
Jubiläums-Menü

Das filigrane und leichte Bayern
Meine Kindheits- und Jugenderinnerungen

Mein Einstieg ins Berufsleben – 1974 – in Stadthalle Immenstadt wurde mir 
durch meine Schwester Erika ermöglicht und später durch meinen älteren 
Bruder Joseph unterstützt. Eine meiner besonderen Verehrungen zu dieser 
Zeit galt Engelbert Auer, der nicht nur mein Ausbilder, sondern auch mensch-
liches Vorbild war. Ich lade Sie ein, meine jugendlichen Erinnerungen an 
meine Ausbildungszeit zu teilen – eine Hommage an Bayern und das Allgäu.

Josef‘s Lieblingsgericht 
Marinierter Tafelspitz als Törtchen mit Wurzelgemüse, Sauerrahmmousse, 

Salat von dem mildgeräucherten Aal, rote Beete,  
Essig-Kräutersauce, Petersilienöl

*****
Hommage ans Allgäu

Geschwenkte Kartoffel-Selleriemaultasche mit Zandermedaillon, Blutwurstcreme, 
gebackene Zwiebelringe, Blattspinat & Rieslingschaum

*****
Jubiläums-Gruß

Blumenkohlsuppe mit Käsecrôutons & Schnittlauch

*****
Heimatliebe

Komposition von geschmorten Ochsenbackerl und Filetschnitte 
mit cremigen Schwammerl, Karotten-Lauchgemüse,  

Kartoffelstampf mit knusprigem Sellerie  

*****
Süsses Finale

Delikate traditionelle bayerische Creme, Nougatsauce;
Himbeersorbet, Mandeleis & Haselnüsse 

Weinempfehlung Weisswein

2021 Sauvignon Blanc 
Weingut Knipser

0,75 L 49,00€      
0,2 L 16,00€

Rotwein

2020 Spätburgunder 
Weingut Thörle

0,75 L 56,00€ 
0,2 L 18,00 €

4-Gänge  Vorspeise, Zwischendurch, Hauptgang & Dessert
3-Gänge: Vorspeise, Hauptgang & Dessert 

(Beide Menüs enthalten zusätzlich den Jubiläumsgruß von Kurt Podobnik)

89 €  Jubiläumspreis
79 €  Jubiläumspreis

Mi - Sa, Abends
Mi & Do, Abends

” ”



Á LA CARTE 
INTERPRETATION FRANZÖSISCHER & REGIONALER KLASSIKER 

EINSTIEG 
 Tessiner Landbrot mit französischer Salzbutter & Alisseos Ölivenöl 

VORSPEISEN  
Kleine Freuden vom Lable Rouge Lachs 

Tartar mit provenzalischem Gemüse, Praline vom Räucherlachs und Shiitake Pilzen mit Lauch  
an Ananas-Mangochutney, Misocreme & Sojavinaigrette  

Bio-Freiland Feldsalat vom Bodensee 
an Caesardressing, frische Nordseekrabben, krossem Speck, Crôutons & Parmesan 

Gebackene Praline vom Ziegenmilchkäse auf Blattspinat mit Pinienkernpesto & mildem Trüffelschaum 

Terrine von der marinierten Entenleber mit geräuchertem Aal, glasiertem Apfel,  
Beerenauslese-Balsamicovinaigrette, Piemonteser Haselnüssen &  

gerösteter Briôche 

ZWISCHENDURCH 
Getrüffelter Suppeneintopf von der Imperial Wachtel 

Aromatische Essenz mit Ingwer, Buchenpilzen, Ravioli & zarter Brust 

Knusprige Blätterteigschnitte  
mit sanft gegarter Wildgarnele, Spitzkohl und Kalbskopf an Bouillabaisse-Sauce 

HAUPTGÄNGE 
Wiener Schnitzel vom Milchkalbsrücken in Butterschmalz gebraten, Kartoffel-Gurkensalat & Wildpreiselbeeren 

Tournedos vom Black Angus Beef an roter Buttersauce mit Thymian, Melange von frischen Edelpilzen, junger 
Blattspinat, gebackene Kartoffelschnitte auf Selleriepüree & Friseéspitzen 

Cordon Bleu vom Schwarzfederhuhn mit Comté und Seranoschinken gefüllt an Orangen Beurre blanc,  
Risotto mit wildem Brokkoli, Zwiebellauch & Makadamia Nüsse 

Wolfsbarschschnitte auf der Haut kross gebraten mit Mandeln, kleines Frikassee  
von Ricotta-Gnocchi und Shiitake Pilzen mit  

Kalmare & Edamamebohnen  

Gefüllte Polentapralinen an Ragout von frischen Edelpilzen, Mandelbrokkoli & Trüffelbutterschaum 

Á LA CARTE ARRANGEMENT SERVIERT AB 3 GÄNGEN 
In Menu Portionen 

3-Gänge:   -   Vorspeise oder Zwischendurch & Hauptgang & Dessert oder Käse  84,00 € 

3-Gänge:    -   Vorspeise & Zwischendurch & Hauptgang     89,00 € 

4-Gänge:   -   Vorspeise & Zwischendurch & Sorbet & Hauptgang & Dessert oder Käse 99,00 € 

Änderungen vorbehalten 


