
Informationen über Zutaten in unseren Speisen, die Allergien oder Unverträglichkeiten auslösen könnten, erhalten Sie auf Nachfrage direkt von unserem Küchenchef.  

ABENDESSEN 

Sonntag, 11. Januar 2026 

Basseterre / Saint Kitts 

 
VORSPEISEN 

Meeresfrüchte Frikadellchen 
mit Karotten-Ananas Salat und Karibik Remoulade 

 
Kalbszunge & Gado Gado Gemüse 

 
SALAT 

Wassermelone mit Mini-Mozzarella und Minze 

 
SUPPEN 

Kraftbrühe mit Farcespätzle 

 
Schalottencremesuppe mit Früchtebrot 

 
HAUPTGERICHTE 

Gebratenes Zackenbarschfilet 

Krustentiersauce, Rosmaringemüse, Risotto Plätzchen 

 
Schweinefilet Medaillons  

kreolische Gewürzsauce, Pimentos de Padron, Red Skin Kartoffeln 

 
Puten-Dattelspieße im Speckmantel 

Zitronen Aioli, Zucchini-Tomaten Ratatouille, Gnocchi 

 
DESSERTS 

Crepes Suzette mit Vanilleeiscreme 

 
Mascarpone-Biskuit Trifle 

 
Frisch geschnittenes Obst 

 
Parmesan, Saint Maure, Brie de France, Himbeer-Balsamico, Focaccia 

 

GEDECK 
Butter, Pomodoro Dip, Tzatziki, Brotauswahl 

 
 

 

UNSER KÜCHENCHEF EMPFIEHLT 
Gebackene Cornflakes Austern 

mit Karotten-Ananas Salat und Karibik Remoulade 

 

Kraftbrühe mit Farcespätzle 
 

Schweinefilet Medaillons 

kreolische Gewürzsauce, Pimentos de Padron, Red Skin Kartoffeln 
 

Crepes Suzette mit Vanilleeiscreme 
 

 

AUS DER KALTEN KÜCHE 
Roastbeef mit Grüner Sauce und Röstkartoffeln 

 
 

VEGETARISCHES MENÜ 
Wassermelone mit Mini-Mozzarella und Minze 

 

Schalottencremesuppe mit Früchtebrot 
 

Chinakohl-Bratreisroulade mit asiatischer Pilzsauce 

 
Mascarpone-Biskuit Trifle 

 
 

WEINEMPFEHLUNG 

 

2022 Grauburgunder, Kabinet,   

Trocken Weingut Salwey 

Baden / Deutchland 12,5% Vol. 

0,75l          € 27,90 

2021 Stiegelmar Blauer  

Zweigelt Weingut Stiegelmar 

Burgenland / Österreich 12,5 % Vol.    

0,75l         € 26,30 

 

 Syrah AOC 

Weingut E. Guigal 

Rhône / Frankreich 13% Vol. 

0,75l         € 36,00 

 


