Althoff

SEEHOTEL
UBERFAHRT

Tegernsee

Menu Inspirationen

Unser Gehetmnes ist eine Prise Herslichkeil”



FINGERFOOD, SAISONALE MENUVORSCHLAGE, BBQ & WEITERE SPECIALS WILLKOMMEN IM ALTHOFF SEEHOTEL UBERFAHRT - WO EINZIGARTIGE LAGE AUF EINZIGARTIGE KULINARIK TRIFFT

",_F"

Liebe Gaste,

schon, dass Sie besondere Momente bei uns verbringen mochten. Unsere
Kochelite hat die Rezepte fur kulinarische Hohenfliige und wir den per-
fekten Ort fur interessante Begegnungen und inspirierende Gesprache.

Facettenreiche Kulinarik von traditionell Bayerisch bis modern Alpin,
von italienischer Cucina Casalinga bis hin zu kulinarischen Erlebnissen
der Spitzenklasse, inszeniert auf hochstem Niveau in der perfekten
Location am Tegernee: Thr Aufenthalt verdient das Besondere!

Wir freuen uns auf Thren Besuch,
1ler Team im Althoff Secholel Uberfalri
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DER PERFEKTE START

Fingerfood & Canapées

HERZHAFTES

Rauchsaiblings-Mousse auf Schwarzbrot | EUR 4,00 Shooter von Mini Caprese | EUR 3,50
Geraucherte Gansebrust auf Waldorfsalat | EUR 3,50 Crostini mit Prosciutto di Modena und Pesto | EUR 3,50
Obazda mit Laugencrotitons | EUR 2,50 Yellowfin Thunfisch an Kalbsfiletcreme | EUR 8,00
Presssack weifd mit Remoulade | EUR 2,50 Ganseleber-Schwarzbrot-Praline | EUR 7,00

Gerauchertes Forellenfilet mit

Verrinne von Wildbad Kreuther Rauchfischen
Sahnekren und Kartoffelstampf | EUR 4,50

mit Limone und Kresse | EUR 7,00

Mini Fleischpflanzerl mit Kriutersenf | EUR 2,50 Involtini von Ikarimi mit eigenem Kaviar | EUR 10,00

Bergkise auf Schwarzbrot mit Feigensauce | EUR 2,50 Rinderfilettranche mit Triiffelremoulade | EUR 11,00

Regensburger Wurstsalat im Weck Glas | EUR 3,50 Andalusische Tomaten-Paprikasuppe, Krebsschwiénze
o und Basilikum | EUR 5,50
Pasta Fagioli aus der Espresso-Tasse | EUR 4,00

Hummer Cocktail mit Charentais Melone | EUR 13,00
Tegernseer Tatar mit Bergkidse | EUR 5,00

SUSSES

Bayerische Creme | EUR 3,00 Apfelstrudel (in Biiffetform) | EUR 6,50*
Prinzregentenschnitte | EUR 3,50 Kaiserschmarrn (in Buffetform) | EUR 6,00*
Himbeer Ganache | EUR 5,50 Mini Opera | EUR 4,50
Pavé von Mascarpone und Kaffee | EUR 3,50 Philadelphia Schnitte | EUR 4,00

Gebrannte Creme mit Kokos und Rum | EUR 4,50

Die angegebenen Preise versiehen sich pro Stiick. Predse mil *versielen sich pro Person.
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A exnem perfekien Meni vereinen sich
Genuss und Krealivilal zu einer harmnoneschen Melodie”®
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DIE MENUS - ZU JEDER JAHRESZEIT

Mentinspiration Fruhling

VORSPEISEN
Krustentiercocktail | EUR 21,00

Flusskrebse | Ananas | Frithlingslauch | Honig-Cocktail-Dip

Karamellisierter Ziegenkise | EUR 18,50
Castelfranco Salat | marinierte Feigenschnitze | Nussbrot-Chip

Tatar & Kaviar | EUR 52,00 o/erze Raviar EUR 29.00
Simmentaler Hufte | Osietra Kaviar | Wachtelei | Almcréme

Thunfisch leicht angebraten | EUR 23,00
Vitello Sauce | gebackene Kapern | Limone | Kressen

ZWISCHENGANGE

Kartoffelsuppe | EUR 18,00
Triiffel | Thymian Crottons | Zwiebellauch

Hummer & Champagner (- Hummer) | EUR 42,00
Schaumige Velouté | Bohnenkerne | Koriander | Speck

Ricotta-Pilz-Ravioli | EUR 26,00
Gediinstete Wachtelbrust | Petersilien-Estragon-Glacage

Gebratenes Seesaiblingsfilet | EUR 26,00
Nussbutter-Schaum | Spinatcréme | Datteltomate

HAUPTGANGE

Perlhuhnbrust im Sesamkleid | EUR 36,00
Mascarpone-Limonen-Risotto | Estragon-Jus
Auf'Salz geschmorte Perlzwiebel

LammKarree | EUR 48,00
Rosmarin-Knoblauch-Sud | geriihrte Bergkase-Polenta
Glasierte Riibchen

Flusszander | EUR 38,00
Bohnen in Speck | Kartoffel-Feldsalat-Stampf
Strauchtomaten-Sugo

Kalbslende | EUR 42,00
Aufmontierter Bratensaft | Baumnuss-Blattspinat
Kartoftel-Kerbelpiiree

DESSERTS

Zitronentarte | EUR 19,00
Geflammter Baiser | weifées Kaffeeeis | Mandelhippe

Gebrannte Créme | EUR 19,50
Kokos-Rum-Aroma | Orangensorbet | Schokolade

Erdbeertorte | EUR 17,00
Pistazie | Vanilleeis | Kumquats

Eierlikor-Sandkuchen | EUR 18,00
Rhabarberroster | Waldmeister-Ol | Rahmeis



DIE MENUS - ZU JEDER JAHRESZEIT

Menuinspiration Sommer

VORSPEISEN

Barbarie Entenbrust | EUR 24,00
Mango-Basilikum-Ratatouille | Waldhonig | Sesamsaat

Bunte Tomaten | EUR 21,50
Cremige Burrata | Wildkrduter-Pesto | alter Balsamico

Garnelen-Carpaccio | EUR 36,50
Gerducherte Paprika | Chorizo | Zitronen-Ol
Micro Leaves

Tatar von Aschauer Gravedlachsforelle | EUR 27,00
Kopfsalat Fumet | Gewiirzcréme
Saiblings-Kaviar

ZWISCHENGANGE

Geschdaumtes Wiesenkrauter-Siippchen | EUR 18,50
Jakobsmuschel | Fenchel Brunoise | Schwarzbrot

Pasta | EUR 27,00
Fettuccine | Sommertriiffel | Triiffel-Nage

Sautierte Pfifferlinge | EUR 26,50
Gemtuse-Kerbel-Velouté | Kartoffel-Nockerl | Tomaten-Crumble

Paupiette | EUR 32,50
Seezunge | Lachs | Riesling Sauce | Wurzelgemiise

HAUPTGANGE

Rinderfiletsteak | EUR 51,00
Pfifferlinge | Rucola | Tomate | Pecorino | Rosmarin-Rissolée

Poulardenbrust in Rosmarinbutter | EUR 38,00
Spargel-Risotto | gebackener Lauch | Gefliigel-Sherry-Glace

Sommerrehbock | EUR 54,50
Pfeffer | Riickenfilet | Triffelwirsing | Preiselbeer-Wacholder-Jus
Kartoffel-Petersilienwurzel-Piiree

Alpenlachsforellenfilet | EUR 34,50
Shrimps in Dillrahm | gediinstete Gemiise Julienne
Kleine Kartoffeln

DESSERTS
Joghurt-Parfait | EUR 19,00

Himbeeren | Heidelbeeren | Brombeeren | Johannisbeeren

Dreierlei Schokoladen-Mousse | EUR 21,00
Zartbitter | Toblerone | Weil$ | Garnitur

Plombiéres | EUR 18,50
Aulfgeschlagenes Erdbeersorbet | Erdbeeren | Hippen-Rollchen

Sogno di lampone | EUR 22,50
Himbeeren | Biskuit | Mascarpone | Himbeer-Coulis



DIE MENUS - ZU JEDER JAHRESZEIT

Mentinspiration Herbst

VORSPEISEN

Gerduchertes Ginse-Carpaccio | EUR 19,50
Mango | Sellerie | Samthauben-Pilze

Rinderfilet 48 Stunden gebeizt | EUR 28,00
Buttermilch | Rote Beete | Salzgurke

Tonnato Vitello | EUR 21,50
Thunfisch | Kalbfleischcréme | Limone | Kapern

Pilz-Brotsalat | EUR 26,00
Jakobsmuschel | Pancetta | Tomaten-Thymian-Vinaigrette

ZWISCHENGANGE

Sellerie-Samtsiippchen | EUR 19,00
Petersilien-Ol | Brioche | Triiffel

Gnocchi| EUR 23,50
Kartoffel-Kiirbis-Nockerl | Wildschwein-Bolognese
Parmesanschaum

Ganseleber | EUR 34,00
Mousseline | Apfel | Bohnenkerne

Steinbutt Tranche | EUR 36,00
Anis | Schwarzwurzel | Vermouth-Schaum

HAUPTGANGE

Fasanenbrust | EUR 49,00
Champagnerkraut | Triiffelglace | Buttertrauben | Piiree

Duett vom Kalb | EUR 52,00
Filet | Bries | Artischocke | Kiirbispiiree | Portwein

Rotwild | EUR 49,50
Hirschrucken | Pilzkruste | Petersilienwurzel
Kirsche in Merlotjus

Seeteufel & Speck | EUR 42,50
Medaillon in Siidtiroler Schinkenmantel
Maronen-Birnen-Risotto | Cognac-Krustentier-Bisque

DESSERTS

Creme Brulée | EUR 19,00
Zitronen-Rahmeis | Blaubeeren

Zwetschgenstrudel | EUR 21,50
Brickteig | Salzkaramell | geeiste weilse Schokolade

Mohr im Hemd | EUR 18,00
Warmer Schokoladenkuchen | Schokoladensauce | Vanilleschlag

Tarte Tatin | EUR 22,50
Braecburn-Apfel | Blétterteig | Sauerrahmeis



DIE MENUS - ZU JEDER JAHRESZEIT

Menuinspiration Winter

VORSPEISEN

Mild gerdauchertes Lachsriickenfilet
EUR 54,00 o/ne Kaviar EUR 29,00

Meerrettichcréme | Rote Beete-Gelee | Kresse | Imperial-Kaviar

Tegernseer Tatar | EUR 28,00
Weidekalb | Bergkase | Wildbliiten | Triiffel

Martiniglas | EUR 38,00
Hummer | Ananas | Paolo Berta-Créme | Orchideensalat

Rehterrine | EUR 26,00
Feldsalat | Preiselbeercréeme | Apfel-Nuss-Vinaigrette

ZWISCHENGANGE

Wildgefliigelessenz | EUR 21,00
Poularden-Quenelles | Gemiiseperlen | Rosmarin-Ol

Ochsenschwanz-Ravioli | EUR 25,50
Salbei-Nussbutter | Dorrtomaten | gehobelter Gruyere

Ala Nage | EUR 39,00
Flusskrebse | Flusszander | Wurzelgemiise-Julienne
Dill-Safran-Sud

Eiim Glas | EUR 29,50
Confiertes Bio-Eigelb | Kartoffelbrei | Spinatcréme
Schwarzer Triiftel

HAUPTGANGE

Bayerischer Ochs | EUR 39,00
48 Stunden geschmorte Schulter | gebundener Schmorbraten-
Sud mit Sternanis | Kartoffel-Selleriecreme | Rosenkohl

Tournedo ,Rossini“ | EUR 54,00
Marsala-Triiffel-Sauce | Ganseleber | Gemiisegarnitur
Kartoffelpiiree

Entenbrust in winterlichen Aromen | EUR 39,00
Honig-Senfkorner-Jus | Kerbelwurzel | Karamell-Karotten

Epfenhausener Seeforelle | EUR 44,00
Anis-Wurzelgemiise | Karamell-Erbsen
Geschdaumte Champagner-Nage

DESSERTS

Spekulatius Panna Cotta | EUR 22,50
Blaubeer-Sud | Bliiten-Baiser | gebrannte Whiskey Mandeln

Topfenknédel | EUR 19,00
Marillen-Roster | Butter-Vanille-Brosel | Glithweinreduktion

Soufflé Glace | EUR 21,00
Mandarin-Orangen-Parfait | Kakao | Fruchtcoulis

Pochierte Birne | EUR 22,00
Geeister Ziegensauerrahm | Zimtstreusel | Rotweinfond
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Der Geschmack des Sommers.”
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SOMMER SONNE = AL FRESCO DINING

BBQ Arrangements

BBQ PREMIUM

TISCHRKULTUR
Brot-und Semmel Auswahl

VORSPEISEN
Tomaten-Brotsalat
Nudelsalat mit Gurke und Ei
Eingelegtes Gemiise in Olivendl und Balsamessig
Auswahl von Blattsalaten mit versch. Dressings
Vitello Tonnato

BBOQ
Rinderhiiftsteaks
Marinierte Schweinenackensteaks
Scampi-Spiefde in Knoblauchol
Grillwiirstchen

BEILAGEN UND DIPS
Kleine Kartoffeln in Rosmarinbutter
Sommerliches Pfannengemiise

Krauterbutter | Curry-Dip | BBQ Sauce
DESSERT
Schokoladenmousse
Bayerische Créme

Frische Erdbeeren mit Vanillesahne

EUR 86,00 pro Person

BBQ EXTRAVAGANT

TISCHRULTUR
Landbrot | Baguette | Butter | BBQ Saucen

VORSPEISEN
Tomate, Mozzarella und Basilikum
Eingelegtes Gemiise in Olivendl und Balsamessig
Auswahl von Blattsalaten mit versch. Dressings
Tafelspitz vom Weideochsen mit Radieschen-Vinaigrette
Shrimps mit Basilikum und Strauchtomate mariniert
Réaucherfischauswahl aus der Fischerei Wildbad Kreuth

BBQ
Griechischer Grillkdse
Gambas in Zitronenthymian und Knoblauchél
Marinierte Schweinenackensteaks
Angus Rumpsteaks
Grillwiirstchen vom Metzger Holnburger

BEILAGEN UND DIPS
Kleine Kartoffeln in Rosmarinbutter
Sommerliches Pfannengemiise

Krauterbutter
Mango-Basilikum-Créme | Curry-Dip | BBQ Sauce
DESSERT
Trilogie von Bayerischer Créme
Gebrannte Créme mit Kokos- und Rum-Aroma
Frische Himbeeren und Erdbeeren mit Vanillesahne
Schokoladen- und Vanilleeis

EUR 98,00 pro Person



SOMMER SONNE = AL FRESCO DINING

Dunkles Landbrot | Focaccia | Grissini | Oliven
Balsamico | Olivenol

Gegrillte Auberginen mit griinem Pfeffer und Rucola
Marinierter Thunfisch mit mediterranem Gemiise
Antipasti
Vitello Tonnato
Rinder-Carpaccio mit frittierten Kapernbeeren
und Basilikum-Vinaigrette
sefiillte Wiesen-Champignons mit Ricotta und Lauch
Tomaten-Spargelsalat mit Biiffel-Burrata

Entrecote von der bayerischen Ferse
Marinierte Nackensteaks vom Land-Schwein
Poulardenbrust in Rosmarin-Knoblauch-Marinade
Wildfang-Riesengarnelen mit Krautertextur
Brochette von Atlantik-Seeteufel

Kleine Rosmarinkartoffeln | Letschogemiise
Blattspinat mit Pinienkernen | Curryreis mit Erbsen

Café de Paris Butter | Curry-Mango-Créeme
Zitronenaioli | Smoked BBQ-Sauce

Schokoladenbrunnen
Frisches Obst
Trilogie von Bayerischer Créme
Gebrannte Créeme mit Kokos- und Rum-Aroma
Frische Himbeeren und Erdbeeren mit Vanillesahne
Eisauswahl von unserem Eiswagen

EUR 159,00 pro Person

Alle unsere BBQ Arrangements sind buchbar ab 25 Personen.



Lissen machi nichl sall, Essen machl glicklich — vor allem in lialiern!*

IS

ITALIEN, HIER WIRD LIEBE AUF DEN TELLER GEZAUBERT

Festa [taliana in unserem
Restaurant Il Barcaiolo

L,DELIZIOSO”

VORSPEISEN
Vitello Tonnato

Diinn aufgeschnittenes Kalbsfleisch in Thunfischsauce

mit Limonenfilets und Salzkapern
Panzancella con Gamberoni
Tomaten-Brotsalat mit Scampi
Anlipasti Misti Toscant
Eingelegtes Gemtise und Pilze mit toskanischem
Landschinken und Oliven

PASTA
Maltagliati con Pancetia di Maiale e rucola
Handgeschnittene Nudeln mit Speck und Rucola

HAUPTSPEISEN
Bistecca di vitello con gnocchi di patate
Kalbssteak mit Kartoffelgnocchi und Salbeibutter

Orala alla Romana
Goldbrasse auf Romische Art mit gestampften
Kartoffeln und Tomaten

DESSERTS
Varwazione Dolct
Dessert Variation il Barcaiolo

EUR 89,00 | ohne Pasta EUR 76,00
pro Person

.DIVINO”

VORSPEISEN
Carpaccio di Manzo Tradizonale
Handgeklopftes Rindercarpaccio mit Balsamico und Olio Verde
Insalata Ligurese
Ligurischer Kartoffelsalat
mit Felsen-Oktopus und Calamari
Anlipasti Misti Toscant
Eingelegtes Gemiise und Pilze mit
toskanischem Landschinken und Oliven

PASTA
Fettuccine con Tartufi e Parmigiano Reggiano
Diinne Bandnudeln mit Triiffel und Parmesan Reggiano
Gnocchi Genovese con Prosciutlo di Parma
Kartoffelklofdchen mit Pesto und Parmaschinken

HAUPTSPEISEN
Punle di manzo in salsa di vino rosso
Rinderfiletspitzen in Rotweinsauce
mit cremiger Polenta und Schalotten
Filello di Lucioperca con Risollo d orzo e Dragoncello
Gebratenes Zanderfilet auf Estragon-Perlgraupen-Risotto

DESSERTS
Variazione Dolct

Dessert Variation il Barcaiolo

EUR 124,00 | ohne Pasta EUR 92,00 | mit einer Pasta EUR 108,00
pro Person
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BAYERN, DAS LAND WIE DIE KUCHE: VOLLER HERZ UND TRADITIONEN

Bayerische Festa in unserem
Restaurant Bayernstube

LGUAD" ,BESSA"

Bayerisches Schmankerl-Brett mit: Tegernseer Fischerjause mit:
Brezenstidnder | Obazda | Radi & Radieserl | Backschinken Brezenstidnder | Rauchfischpaste | Gravedlachsforelle
Kaminwurzen | Rindertatar | Presssack mit Zwiebeln Saibling und Forelle gerauchert | Krabbensalat in Cocktail-

sauce | Dill-Senf-Sauce und Meerrettich-Schmand
Leberknodelsuppe mit Gemiise und Schnittlauch
Tegernseer Festtagssuppe mit Markklofdchen,
Brust und Keule von der Bauernente mit Rosmarinsauce, Fladle und Wurzelgemiise
Blaukraut und Kartoffelknédel
Kalbshaxenscheiben in Bratensauce mit kleinen Semmelknédel
Kaiserschmarrn mit Apfelmus, Preiselbeeren und Vanilleeis in Rahmschwammerl, Wirsinggemiise und Krautsalat

EUR 86,00 pro Person Marillenknodel und Palatschinken mit
Erdbeer-Kompott und Vanilleeis

EUR 89,00 pro Person

DA WAHNSINN*

Tegernseer Kalbstatar mit Triiffelcreme und Zupfsalaten
Saiblings-Matjes aus der herzoglichen Fischerei nach Hausfrauen Art

Kartoffel-Sauerkrautsuppe mit Blutwurst-Grostl

Ochsenschulter in Rotwein geschmort dazu Egerlinge in Krauterbutter
Bohnen-Mischgemiise und Spatzle

Bayrische Dessertvariation mit:
Bayerisch Creme | Prinzregentenschnitte | Kaiserschmarrn | Zwetschgen-Roster | Topfen-Vanillecreme

EUR 94,00 pro Person
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BAYERN, DAS LAND WIE DIE KUCHE: VOLLER HERZ UND TRADITIONEN

Bayernstuben
Fondue

KASE FONDUE FLEISCH FONDUE

TISCHRULTUR TISCHRULTUR
Weifdbrot-und Graubrotwiirfel Krauterbaguette
Eingelegtes Gemiise Barbecue Sauce | Remouladen Sauce
Aioli Dip | Meerrettich Dip | Cocktailsauce
Salzgurken und Perlzwiebeln Krauterbutter
Getrocknete Tomaten Je drei verschiedene Blattsalate und angemachte Salate
Kleine Fleischpflanzerl Dressing | Mixed Pickles | Antipasti

Kartoffel- und Gurkensalat

FONDUE
in einer kraftigen Brithe mit Wurzelgemiise
FONDUE
Caquelons mit Tegernseer Kdasemischung Riicken oder Filet vom Kalb, Rind und Schwein
und Gewiirzen gefiillt Brust von der Pute oder Poularde
von unserem Hausmetzger
EUR 52,00 pro Person

EUR 59,00 pro Person

s 000t kein Problem,
dass sich nichi mat gutem bayerischem Essen losen liefse” 1udwig thoma

22 23



e —
o e e e

. ‘ I'. : y |-u-. i i ‘
L | i l =
R ; ‘,_. ; | i x

L

FEvents in unserer Location Genusswerkstail sind nach Verfiigbarkeil méglich und mit einemn Mindestumsaiz verbunden.
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EXPEDITION GENUSSGIPFEL "DIE GENUSSWERKSTATT"

Mentuideen Frihjahr & Sommer
"Live cooking"

| 11

Alpinbrot | Focaccia | Gewiirzbutter | Olivenol Alpinbrot | Focaccia | Gewiirzbutter | Olivenol
Lauwarmer Entenbrust-Riegel | Gewiirz-Portwein-Sirup Tegernseer Gravedlachsforelle gebeizt | Fichtenhonig-Senf Dip
Geschmorter Chicorée | Baumnuss-Krokant Salatspitzen & Kresse
Bergkartoffel-Erbsenpiiree | Bio-Spiegelei | Triiffel Pfifterling-Crémesuppe | Mandelschaum | Kerbel-Crotitons

Geschaumte Triffelmilch
Rosa gebratene Angus-Filet Tranche | gerdsteter Spargel

48 Stunden gegartes Bofflamott vom Irschenberger Bio Aubrac-Rind Pesto-Jus | Kartoffel-Tomaten-Nockerl

Génsestopfleber | Kerbelknollen-Piiree | gebratene Pfifferlinge
Pavé von der Bayerischen Créme | Pistazien-Krokant

.Tegernseer Eis-Cup® Erdbeer-Smoothie | Bergsalz-Karamell-Eiscreme
Vanilleeis | Schokoladen-Slyrs Whiskyeis | Nusseis
Schlagrahm | Edelnuss-Krokant EUR 176,00 pro Person
EUR 172,00 pro Person

I1

Alpinbrot | Focaccia | Gewtirzbutter | Olivendl

Carpaccio von der Bayerischen Garnele
Pikante Landsalamicréme | gerdsteter Paprika-Coulis | marinierte feine Endivie

Auf der Haut gebratenes Filet vom Seesaibling
Velouté aus eingeweckten Zitronen | Wurzelgemiisestreifen

Kalbsfilet in Petersilienkruste
Pfifferlinge und Spargel im Sud | Almbutter-Kartoffelpiiree

Panna Cotta aus weilder Bio-Schokolade
Geschmorter Bergpfirsich mit wildem Thymian | Wildblitenhonig-Mandelgeback

EUR 182,00 pro Person

25



EXPEDITION GENUSSGIPFEL "DIE GENUSSWERKSTATT"

Y Menuideen Herbst & Winter
"LLive cooking"

\ 11

|

Alpinbrot | Focaccia | Gewiirzbutter | Olivenol

Alpinbrot | Focaccia | Gewiirzbutter | Olivenol

' N
e l. L LL]
n u‘&‘l ! Tegernseer Gravedlachsforelle gebeizt
= [ Fichtenhonig-Senf Dip | Salatspitzen & Kresse

Carpaccio von der Bayerischen Garnele | Schwarzbrotcréme
Rote Zwiebel-Apfel-Gurken-Vinaigrette | Gewtirz-Crumble

‘“!l::nh ;
hﬁu aii Steinpilz-Crémesuppe | Triiffel-Thymianschaum Bio-Hennen-Ei | Triiffel-Mayonnaise | Kartoffelcreme
- LR Vollkorn-Crottons Triiffel | Kapuzinerkresse
Acquerello-Risotto | Mascarpone | Triiffel-Jus Rehriickenfilet aus dem Salzkammergut | Senfkérner-Jus
Kalbsfilet Medaillon Kartoffelpiiree | geschmorte Navetten

Warmes Schokoladen-Nuss-Kiichlein ,Créme Brulée®
Mandarinen-Vanille-Roster Orangen-Zimtrinden-Aroma | weif3es Feigeneis | Waldbeeren
Sauerrahmeis | gebrannte Pistazien Bio-Honig-Hippe

EUR 178,00 pro Person EUR 198,00 pro Person

I11

Alpinbrot | Focaccia | Gewtirzbutter | Olivendl
.Die Bayerische Garnele® | Ceviche | Bindnerfleisch | gerducherte Paprikacreme | pikante Berg-Salami
+Ravioli“ | Fonduta | Albatriffel | Erbsen
~Atlantikfisch® ' Steinbutt | Kartoffel | gerdstete Butter-Nage | Kaviar
.Bad Wiesseer Rind”  Wagyu-Tranche | Bohnen in Pretzhof-Speck | Triiffel-Glace | Triiffelpommes
JFlambé®  Aprikose | Sauerrahmeis | Schokoladen-Nuss-Pudding

EUR 212,00 pro Person
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