
Dienstag – Samstag 18–23 
Kitchen Opentimes 18–22



MENU 

APERITIF 

Tegernseer Hel l 	 4
0,33l

Rose Sekt 	 15
Sekthaus Krack, Pfalz

Cava Brut	 13
L‘Alzinar,  Cava

STARTERS 

Ol iven	 5
Togarashi,  Orange, Pfeffer 

Brot	 5
Nussbutter,  Flockensalz

TO SHARE 

Tatar vom Rind	 19
Gepickelte Gurke, Meerrett ich, Mayo

Tatar vom Tuna	 21
Shiso, Tobiko, Togarashi

Kingfish	 21
Shiso, Rhabarber,  Senfsaat

Lauch im Ganzen	 10
Kaffee Miso, Sesam

Spitzkohl	 13
Misobutter,  Haselnuss, Petersi l ie

Kabel jau	 23
Kokos-Kefir,  Blumenkohl

Weißer Spargel	 15
Passionsfrucht,  Hol landais

Romana Salat 	 13
Avocado-Mayo, Chimichurr i ,  Parmesan

Li la Blumenkohl	 17
Blumenkohlpüree ,  Bärlauch

Geschmortes Rind 	 20
Romana Salat,  Rote Zwiebeln

WAITER´S CHOICE 	 59 p.P

7 Gerichte für 2 to share in 4 Gängen.
Begleiten Sie uns auf eine 
kul inar ische Reise und 
entdecken Sie fremde Zutaten, 
andere Zubereitungsarten, 
neue Geschmackserlebnisse 
und köstl iche Überraschungen.

DESSERTS

Cheesecake	 11
Saisonale Frucht,  Crumble

AVIN Tiramisu	 11
Kaffeecreme, Kakao

Tagessorbet	 5

DRINKS

Sake Sour	 13
Sake, Yuzu, Zitrone

Yuzu Spritz	 12
Wermut,  Yuzu, Tonic Water

Negroni	 13
Roter Wermut,  Campari ,  Gin

NON ALCOLIC DRINKS

Rose Sekt pur	 10
Strauch, Rheinhessen

Ital ien Spritz	 13
Himbeersirup, Ezian, Orange

All  pr ices in Euro Al l  pr ices in Euro


