
 

 
Flüssige Granny Smith Apfelbombe mit Bronzefenchel 

Mini Sandwich mit Pilzkraut, Forelle und schwarzem Knoblauch 

Heidelbeerstein mit Felchen, Kren, Thymian und Dillgel 

Sauerrahm-Pie mit Saiblingskaviar und eingelegten Zwiebeln 

Gepuffter Bergkäse mit karamellisierter Hefe, Habichtspilz und Wildkräutern 

Schwarzer Taco mit Süßkraut 

 

„The Magic Sphere“ 

 Rote Joghurt-meringue mit Melisse und Saibling geräuchert 

 

Marinierte marmorierte Forelle mit Moos und getrocknetem Ei 

 

8 Stunden gegarter Topinambur in seiner Essenz mit flüssigen Gnocchi vom Bergkäse 

 

 

Hausgemachtes Brot:  

Sauerteigbrot vom Penser Roggen, glutenfreies Körnerbrot mit  

Heidelbeer-Lavendel-Dampfbrot mit Weizengras 

Butter vom „Schützhof“ mit Fichtensprossen-Öl und Batzenbier  

 

Glacierter Raviolo von aromatischen Kräutern 

 

Saibling nach Müllerinart mit Asche-Perlen 

 

Kräuter-Teigtasche vom Reh mit Pimpinelle, Fichtensprossen-Öl und „Wald-Tee“ 

 

Wagyu Beef vom Oberweidacherhof/Klobenstein 

mit aromatischer Blüten-Artischocke 

 

„The herbal tube“  

mit Rote Rüben-Granita, gebrannte Milch und brauner Butter Creme 

 

Dessert vom schwarzen Trüffel mit Goldmelisse 

 

Die kleine Teezeremonie: 

Tee von 5 frischen Kräutern 

 Birkenkaramell-Praline, Sanddornstein, weiße Schokolade mit Sauerklee und Holunderperlen 


