—INE DINING

Menii am 28.11.2025 |lrgen Babianek

1. Gang - ,Wadlderfliisterer"
Geraucherter Rehrticken-Carpaccio mit Fichtenspitzen-GCelee, dazu
knusprige Brot-Croutons aus Roggen und ein Tupfer Waldhimbeere.
Wald & Wild trifft Moderne.
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2. Gang - ,Goldene Stille*
Creme von Hokkaido-Kurbis mit glasierten Kastanien und einem Hauch
von Triffelol. Luxus trifft Urspringlichkeit.
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3. Gang - ,Flug durchs Alpental”
Sous-vide gegarte Wachtelbrust auf Schwarzwurzel-Puree, mit
glasierten Maronen und einer Jus mit Apfel-Waldmeister-Krauter Noten
Uiberraschend, mutig, fein.
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4, Gang - ,Kronung des Waldes"
Hirschrticken-Medaillon, rosa gebraten, mit Rotwein-Brombeer
Reduktion, dazu Pastinaken-Gratin und im Wald gewonnenes Pilzragout
kraftvoll & edel.
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5. Gang - ,Samtige Démmerung"
Schokoladen-Mousse mit Lebkuchen-Knusper, Orangen-GCelée
und einem Hauch von Wacholderbeere. Verspielt, frech,
Weihnachtslicht im Wald.





