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HocHzeitskulinarik. 
Menü- oder BuffetkoMponenten.

kulinarik zuM VerlieBen

arrangement „Glücksmomente“: Wählen sie ihr 4-Gang Menü oder Buffet
arrangement „Gefühlsmomente“: Wählen sie ihr 5-Gang Menü oder Buffet

aMouse BoucHe
tonnato Vitello „il Barcaiolo“

tegernseer saiblingstatar | creme fraîche | salatfumet
Waldpilz-shooter | thymian croutons

Vorspeisen
prosciutto di Modena | tomaten-rucola Bouquet | pfeffer Vinaigrette | aufgeschäumte trüffelmilch

krebse & schrimps | salat-schiffonade| gehobelte egerlinge | orangen-cognac-dip
picandou karamellisiert | ackersalate | speck-croutons | tmaten-thymian Vinaigrette

suppen | zWiscHenGÄnGe
tomatisierte rinder consommé | petersilien-Grießnockerl | pesto-Öl

zitronengras-curry-süppchen | koriander | scampi
spinatravioli | steinpilzfondue | lauchfritt

sGroppinos
zitronensorbet | creme | prosecco

passionsfruchtsorbet | kokosschaum
Waldbeer-plombiere | zimt-crumble

HauptGericHte
kalbsrücken rosa | sherry-Butterjus | kartoffelpüree | Gemüsegarnitur | Geschmorte rispentomate
perlhuhnbrust in trüffelglasur | Bratenfond | kohlrabi- karotten-cassoulette | rissolé in nussbutter

flusszander und Garnele in kräuter arosiert | tomaten- Basilikum-risotto | mediterrane safran-nage

desserts
Himbeer-Ganache-tarte | sauerrahmeis | Himbeertopping | pistazie

Gebrannte Blaubeer creme | Honighippe | orangen-zimteis
sacher pavé | geeiste Bourbon-Vanille | rotes Beeren coulis


