
 

  

   
 

Vegetarisches Menü  4- / 5-Gang Menü 
 

 

Pilz-Cashew Foie Gras | fermentierte Wildheidelbeere | Brioche | Feldsalat 

2022 Burja Noir | Pinot Noir | Burja Estate | Slowenien 

 
 

 Oida Topfen (Münchner Käse Manufaktur) | zweierlei Beete | Granatapfel | Kresse 

2022 Primmavera Paestum Rosato | Aglianico | Az. Ag. Salvatore Magnoni | Kampanien 

 
Ravioli mit Selleriefüllung | Nussbutter | Kräuterseitlinge | schwarzer Piemont Trüffel 

2018 Posadero Blanco | Viura, Calagrano | Vinas Silenciosas | Rioja 

 
 

Zweierlei Topinambur | sautierter Spinat | Onsen-Ei | piemontesische Haselnuss 

2022 Graue Freyheit | Grauburgunder, Chardonnay | Weingut Heinrich | Burgenland 

 
 

      Pistazien Küchlein | Kumquat | Schokoladen-Grand Marnier Sorbet 

2019 Vigna la Miccia, Marsala Superiore Oro Riserva | Grillo | Marco di Bartoli | Sizilien 

oder 

Käsevariation vom Maitre Affineur Waltmann | Chutney | Pane Carasau 

2019 Gewürztraminer Steingrubler Grand Cru | Domaine Albert Mann | Elsass 

 

Das Menü beinhaltet immer Vorspeise, Zwischengang, Hauptgang & Dessert 

4-Gang Menü:    84,00€     |      5-Gang Menü:    99,00€ 

Weinbegleitung:  4-Gang   44,00€     |     5-Gang   55,00€ 

Alkoholfreie Begleitung:   4-Gang:   32,00€    |    5-Gang:   40,00€ 

 
 

Bei Unverträglichkeiten oder Allergien fragen Sie bitte nach unserer Allergen-Karte 
Alle Preise in Euro, inkl. Bedienungsgeld und 19% MwSt. 


