
 

 

 

Menü „TEILBAR“ 
4 Gänge x 3 Gerichte aus 3 Menüs 

 
 
 
 
 
 
 

Starter 
 

Geflämmte Lachsforelle 
Molkedashi | Poree | Englisch Sellerie | Miso 

(10 g Caviar extra 22 €) 
*** 

Büffelburratta 
bunte Tomaten | Wassermelone | Basilikumsorbet 

*** 
Beef Tatar „Huberwirt“ 

Eigelbcreme | Romana & Tomaten | Brotchips 
 

Dazwischen 
 

Tascherl von Topfen, Erdäpfel & Brunnenkresse 
Reherl | Zitronen - Buttersauce 

*** 
Gebratener Zander 

Erbse | Krabben & Kalbszüngerl | Krebserlschaum 
*** 

Niederbayerische Kräuterseitlinge 
fermentierter Spargel | Erbse | Chilicrunch 

Sud von Shoyu aus Emmerkorn 
(Perlhuhnbrust extra 10 €)  

 



 

 

 
 

Hauptsache 
 

Gedämpfte Seezunge 
Jus | Paprikasauce | Kresseöl | Poveradenchips | Saubohne 

*** 
„Böfflamott“ geschmorte Ox-Schulter 

Topfen Serviettenknöderl | Karotten-Zwieberl & Weinbeerl 
*** 

Bauernentenbrust 
schwarzer Knoblauch | Nussbutterschaum | wilder Broccoli 

knusprige Erdäpfelschnitte 
 

Abschluss 
 

Marillenknöderl in Butterbrösel 
braune Butter | Vanillesauce | Marillen-Sauerrahmeis 

*** 
Sauerampfer & Cantaloop Melone 

Griechischer Joghurt | Honig | weiße Zotter 
*** 

Citrussorbet 
Camparimurmeln | Basilikumöl | Lemoncurd 

*** 
Petit four 

 
Menü „TEILBAR“ 

12 Genüsse zum Teilen 
240 € inkl. Aperitif des Tages für 2 Personen 

 
 

 
Bei Allergien/Unverträglichkeiten wenden Sie sich bitte an unser Servicepersonal. 

Bitte beachten Sie, dass wir Rechnungen nur tischweise abschließen können. 
 
 



 

 

 

Dahoam #1612 
Bayerische Wohlfühlküche 

 
Erdäpfel-Brot & Röstzwiebel-Weckerl | Aufstriche | Butter 

12 
 

Scharfe Nudelsuppe vom Bauernhendl 
Peperoni | Eigelb | Schnittlauch 

16 
 

Feines Kalbslüngerl 
Topfen-Serviettenknöderl | Wurzelgemüse 

21 | 24 
 

Münchner Schnitzel vom Eichelschwein 
 Erdäpfel Gurkensalat | Senfmayo 

28 
 

Risotto vom bayerischen Reis & Schwammerl 
Kohlrabi | Wildkräuter | Bergkäse von Jamei Laibspeis 

(3 Münchner Garnelen extra 12 €) 
28 

 

5erlei Sorbets auf dem Eisblock 
17 

 
 
 

Vergessenes. Geliebtes. Traditonelles 
Bayerische Signaturgerichte  

 
 

Auf Wunsch stellt Ihnen unsere Küche sehr gerne ein „vegetarisches“ Menü zusammen. 
 



 

 

Weinempfehlungen 
 
 

Weingut Fritz Haag, Brauneberg 
2021  Riesling „Brauneberg J“   39 

 
Domaine Tinel Blondelet 
 2020  Pouilly Fume “l`Arrett Buffatte”   46 

 
Bernhard Ott, Feuersbrunn 
 2019  Grüner Veltliner „Der Ott“   55 

 

 

 
Weingut Jean Stodden, Rech 

2019  Frühburgunder „Herrenberg“ <<GG>>  93 

 

Weingut Josef Umathum, Frauenkirchen 
2017  Cuvee Haideboden    59 

 

Marion, Marcellise 
2017  Valpolicella Superiore    75 

 

 

 

 

 

 

 

Weitere Weine finden Sie in unserer Weinkarte. 
Gene beraten wir Sie hierbei. 

 


