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FLYING LIGHTS

Fusion von Licht und Bewegung

02.Januar bis 15. Februar 2026

Hausgebeizter Graved Lachs von der Fjord Forelle
Meeresalgen | Avocado | Kurbis | Chiffonade Salat
Olivenol-Dressing | Truffelchip

Tranchen von gebratenem Rinderfilet
Modernes Ratatouille | Creme Rouille
Grune Pfeffersauce | GetrUuffeltes KartoffelpUree

Mozart Schokoladenmousse
Beeren Opera Cake | karamellisierte Ananas
Passionsfrucht-Creme | Herbsterde

Vegetarisches Menu
(Veganes MenU auf Anfrage)

Linsen-Karotten-Hummus
Taboulé von rotem Quinoa
Avocado | Kurbis | Chiffonade Salat
Olivendl-Dressing | Truffelchip

Gebackene Buchweizenpilze
Mediterranes Gemuse | Zuckerschoten
Rauchpaprika-Mandel-Sauce
Getruffeltes Kartoffelpuree

Mozart Schokoladenmousse
Beeren Opera Cake | karamellisierte Ananas
Passionsfrucht-Creme | Herbsterde

Bitte melden Sie |hr vegetarisches bzw. veganes MenU oder Lebensmittelintoleranzen
spatestens 2 Werktage vor der Veranstaltung bei der Gastronomie an.
FUr Menuanderungen am Abend berechnen wir 3,00 €.

BITTE BEACHTEN SIE:
Getranke sind im MenU nicht enthalten.

Wir bitten Sie, 60 Minuten vor Veranstaltungsbeginn Ihre gebuchten Platze einzunehmen,
um den folgenden Ablauf sicherzustellen:

Getrankeservice | Service von Vorspeise und Hauptgang vor der Show | Dessertservice wahrend der Showpause

Fur weitere Informationen oder zusatzliche gastronomische Wunsche erreichen Sie uns unter
030 588 43 470 | gastronomie@wintergarten-berlin.de
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