
KAMIN
R E S T A U R A N T  &  S T U B N



L A U R E N T  P E R R I E R  C H A M P A G N E R
0 , 1  |  2 2La Cuvée brut

La Cuvée rosé 

A P E R I T I F

0 , 1  |  2 9

W E R M U T  T O N I C
1 2 , 5 0roter Belsazar Wermut | Tonic | Orange 

F E R R Y  S P E Z I A L  ( A L K O H O L F R E I )
1 2 , 5 0Crodino | Spicy Ginger | Zitrone

W I L L K O M M E N  I M  K A M I N R E S T A U R A N T  &  S T U B N

R e g i o n a l e  S p e z i a l i t ä t e n .  
A r o m e n s t a r k e  M o m e n t e .
Ü b e r r a s c h e n d e  K r e a t i o n e n .

E i n  A b e n d  v o l l e r  G e n u s s .



P E R L H U H N B R U S T

Curry-Couscous | scharfes Paprikagemüse
Pak Choi | Thymianjus

AROMENS T A R K

R EG I ONA L

E N T E N K N Ö D E L

4 8

3 4

Passionsfrucht-Ingwer-Marinade
scharfer Chinakohlsalat | Asia-Mayonnaise

ÜB ERRA SCH END

Z W E I E R L E I  V O M  H I R S C H
Hirschkeule | geschmort
Spätzle | Romanesco | Kräuterseitlinge
Wacholder-Pfeffer-Soße

V O R  2 3



M E N Ü

F A L A F E L

bunte Bete | Berberitzenvinaigrette
Sprossensalat | Minzcreme

2 5

G E R Ä U C H E R T E  E N T E N B R U S T

Romana-Radicchiosalat
Granatapfelvinaigrette

2 6

W I L D E S S E N Z
Brätnocken | Kräuterpfannkuchen-Streifen
Wurzelgemüse

1 8

K O K O S - L I M E T T E N - S U P P E 1 6
Auberginen-Erdnuss-Ragout

Z A N D E R F I L E T

Kartoffelgnocchi | grüne Bohnen
Misoschaum

K A L B S L E N D E

in Limonenöl gebraten | Kohlrabi-Püree
Zuckerschoten | scharfe Buchenpilze

G E S C H M O R T E  R I N D E R S C H U L T E R

Selleriepüree | Zuckerschoten
Balsamico-Zwetschge
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42

48

34



K L A S S I K E R

G R O S S E R  S A L A T                                2 1
Oliven | Parmesanknusper | geröstete Cashewkerne
marinierte Paprika | Balsamico Dressing

G E B R A T E N E  S A I B L I N G P F L A N Z E R L    2 5
vom Tegernseer Saibling | Honig-Senf-Creme
eingelegter Rettich-Radieschen-Apfelsalat

R I N D E R T A T A R                                    2 5
vom Tegernseer Weiderind | Walnussbrot

R I N D E R K R A F T B R Ü H E                         1 6
Grießnockerl | Wurzelgemüse

R O T E  B E T E  R I S O T T O                          2 6
gratinierter Ziegenkäse | Spinat-Chili-Salat

W I E N E R  S C H N I T Z E L                            3 6
Kartoffelsalat | Rahmgurken
Zitrone | Preiselbeeren

T E G E R N S E E R  S A I B L I N G                4 1  p . P .
Weißweinschaum | Blattspinat | Butterkartoffeln
Für 2 Personen am Tisch filetiert 
(Zubereitungszeit 25 min)
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D E S S E R T
K A I S E R S C H M A R R N

Zwetschgenröster | Vanilleeis

1 7

S C H O K O L A D E N - T A R T E

Rotwein-Birne | Walnuss-Eis

1 7

C R E M E  B R Û L E É
Rosmarin-Ananas-Sorbet | Sauerrahmeis

1 7

L A N T E N H A M M E R  O B S T B R A N D
M A R I L L E
Ein intensiver Marillenbrand mit purem Aroma gewonnen aus den
Marillen vom Vintschgau, Begeron und Ungarn

G R A P P A  N O N I N O  A N T I C A  C U V E É
5 - 20 Jahre in Barrique Fässern gereift
Ein runder, samtiger und aromatisch anhaltender Abschluss

H E N N E S S E Y  X O
Ein kraftvoll, aber harmonischer Cognac aus über 100 Eaux de vie 
der würzige, blumige und fruchtige Noten vereint

2 C L
1 2 , 5 0

2 C L
1 9 , 5 0

2 C L
2 3 , 5 0
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V A C H E R I N  M O N T  D ’ O R
leicht geschmolzen | Spinat-Chili-Salat
getrüffelter Kartoffelschaum | Kracherl


