
SCHÖN, DASS SIE HIER SIND.
Es freut uns sehr, dass Sie uns hier in der FASANERIE besuchen, 
um in diesem idyllischen Kleinod, fernab von Touristenströmen 
und städtischer Hektik, schöne Stunden zu genießen. 

Dieses, im Jahr 1717 von Kurfürst Max Emanuel errichtete Jagd-
haus, war einst Teil des Nymphenburger Schlosses. Hier wurden 
bis zu 700 Fasane jährlich gezüchtet.

Münchens „höhere Kreise“ gingen hier auf die Jagd und anschlie-
ßend ins Wirtshaus. Denn schon damals wurde die FASANERIE 
auch als Gastwirtschaft betrieben. Im Jahr 1914 stellte man die 
Fasanenzucht ein. 

Und erst in den 1960er Jahren wandelte der Freistaat Bayern 
die Landwirtschaft ringsum in einen Erholungspark um.

Heute gelingt es uns – hoffentlich auch in Ihren Augen – in der 
FASANERIE Tradition und Moderne stilvoll zu verbinden.

Gerne verwöhnen wir Sie mit unserer leichten, mediterranen 
Küche. Qualitativ hochwertig, immer frisch, saisonal und aus der 
Region. Begleitet von einem erlesenen Wein aus unserem Wein-
keller möchten wir jede unserer kulinarischen Kreationen zu 
einem kleinen, feinen Genussgipfel für Sie machen.

Guten Appetit !
Und bitte scheuen Sie sich nicht, uns wissen zu lassen, wie 
gut es Ihnen geschmeckt hat.



***

***

***

***

***

89€ 

pro Person

Tatar vom Kalb I Rote Beete Carpaccio

Karotten-Cremesuppe I Ingwer I Ricottabällchen

Filet vom Steinbutt I Spinat I Granatapfel

Campari Sorbet

Rehgulasch I Maispolenta I Preiselbeere

Pistazienmousse I Ananas Carpaccio

inkl. Weinreise



10.5

Ravioli mit Hirsch I Sauce aus Rotwein & Waldbeeren 19.5

17.5

18.5

Kürbis Ravioli an Safransauce 19.5

Spaghetti Frutti di Mare I frische italienische Kräuter

Karottencremesuppe mit Ingwer & Ricottabällchen

Geräucherter Lachs auf Avocadocreme

19.5

Hirschmedaillons I Polenta I Rotweinsauce I Preiselbeeren  29.5

Vom Grill: Lachs, Dorade & Scampi I Fenchelsalat 
mit Grapefruit

28.5

Saltimbocca vom Seeteufel I gebratener Lauch 26.5

Kalbsfilet I Gorgonzolasauce I Röstkartoffeln mit 
Zwiebeln & Speck

28.5

Feldsalat auf Rote Bete Carpaccio I Schafkäse I 
Hähnchenbrust I Preiselbeeren

Panna Cotta / Karamell I frische Waldbeeren   9.5



VITELLO TONNATO C) D) G)

Hauchdünnes Kalbsfleisch, überzogen mit einer
Thunfisch-Kapern-Sauce

18.5

CAPRESE  G)

knallrote Tomaten, frischer Basilikum und feinster Mozzarella
16.5

ANTIPASTI I VORSPEISEN
INSALATA MISTA J)

ein saisonal-bunter Salat-Mix
8.5

INSALATA DI POMODORO J)

Tomatensalat mit Zwiebeln und Basilikum
8.5

PASTE I NUDELN
SPAGHETTI AGLIO-OLIO E PEPERONCINO A)

mehr braucht der minimalistische Klassiker nicht,
als Knoblauch Öl und einen Hauch Peperoncino

13.5

PENNE ALL' ARRABBIATA A)

für alle, die es etwas schärfer mögen:
mit Tomatensauce, Knoblauch und Peperoncino

14.5

LASAGNE AL FORNO  A)  C)  

Nudelplatten tref fen auf herzhafte Fleischsauce 
18.5

SPAGHETTI  ALLA  POMODORO  A)

Tomaten und frischer Basilikum
13.5

ANTIPASTO FASANERIE 4) C) D) G)

gemischter Vorspeisen-Auftakt à la FASANERIE
18.5

PINSA MARGHERITA A) G) L)

Tomate, Mozzarella
12.5

PINSA SALAMI A) G) L)

Tomate, Mozzarella, Salami
14.5

PINSA SALAME PICCANTE E PECORINO A) G) L)

Tomate, Mozzarella, pikante Salami, Pecorinospäne
15.5

PINSA GORGONZOLA E SPINACI A) G) L)

Tomate, Mozzarella, Gorgonzola, Spinat
17.5

PINSA VEGETARIANA A) G) L)

Tomate, Mozzarella, Gemüse
15.5

PINSA MARINARA A) B) D) N)

Tomate, Mozzarella, Meeresfrüchte
18.5

PINSA I PINSA

VERDURE ALLA GRIGLIA CON FORMAGGIO DI CAPRA  G)

Gegrilltes Gemüse trifft gegrillten Ziegenkäse mit Honig
16.5



CRÈME BRÛLÉE C) G)

Crème Brûlée
9.5

CARNI I FLEISCH
COSTOLETTE DI AGNELLO G)

Lammkoteletts auf einem Bett von Rucola und Schafskäse 

MINESTRE I SUPPE

26.5

TAGLIATA DI MANZO CON RUCOLA E PARMIAGIANO G)

Rinderlende auf einem Bett von Rucola, zart 
bedeckt von gehobeltem Parmesan

28.5

SALTIMBOCCA DI VITELLO ALLA ROMANA I) D) L) M)

hauchdünne Kalbsschnitzel mit Parmaschinken und Salbei,
dazu Gemüse und Rosmarinröstkartoffeln

26.5

DOLCE I DESSERT
TIRAMISÙ CLASSICO C) G)

Schichten aus espressogetränkten Löffelbisquits,
feiner Mascarponecrème, einem Schuss Amaretto
und feinem Kaffeestaub

PANNA COTTA G)

mit Beerensauce

9.5

9.5

DESSERT VARIATION A) C) G)

eine süße Reise durch Italien
14.5

PESCE I FISCH
CALAMARI ALLA GRIGLIA I) N)

frisch gegrillte und fein mediterran 
Tintenfische, dazu gemischter Salat

26.5

GRIGLIATA MISTA B) D) N)

bunte Fischvariation, dazu gemischter Salat
29.5

29.5GAMBERONI ALLA GRIGLIA B)

würzige Garnelen vom Grill mit einem Duft nach Sommer,
Sonne & Mittelmeer, dazu gemischter Salat

CREMA DI POMODORO G) I)

die ewige Liebe: italienische Tomatensuppe
 8.5

MINESTRONE DI VERDURA)

der Klassiker mit viel frischem Gemüse
 11.5

MILANESE DI VITELLO CON POMODORO E BASILICO I) D) L) M)

Kalbsschnitzel in knuspriger Panade mit Tomaten und 
Basilikum, dazu Gemüse und Rosmarinröstkartoffeln

28.5



CHAMPAGNER & PROSECCO
VALDO PROSECCO SPUMANTE BRUT 

5)

DOP Frische, elegante Aromen und eine lebendige Frucht

CHAMPAGNER TRADITION BRUT PREMIER CRU
SERGE FAYE
edler, runder Geschmack mit Aromen von Zitrone und Apfel

0.1 l
0.75 l

0.1 l
0.375 l
0.75 l

6
38.5

14
49
95

APERITIF
FASANERIE SPRIZZ 

1)

Lillet I Frucht der Saison I Prosecco

CAMPARI ORANGE 
1) 13)

Campari I Orangensaft I Orange

APEROL SPRIZZ 
1) 2) 5) 13)

Aperol I Prosecco I Orange

HUGO
Holunder I Minze I Limette I Prosecco

TOCCO ROSSO 
1)

Campari I Holunder I Minze I Prosecco

0.2 l

0.2 l

0.2 l

0.2 l

0.2 l

9.5

8.5

8.5

8.5

8.5

APERITIF ALKOHOLFREI
SANBITTER ORANGE 

1) 18)

Sanbitter, Orangensaft

HUGO 
1) 3) 18)

Ginger Ale, Holunder, Minze, Limette

FASANERIE SPRIZZ 
3)

Ginger Ale, Frucht der Saison

0.2 l

0.2 l

0.2 l

6.5

7.5

8.5

OFFENE WEINE - WEISS
DI LENARDO, PINOT GRIGIO GR. DEL FRIULI
IGP Friaul I viel Frucht, frisch, rund

GIUSEPPE CAMPAGNOLA, CHARDONNAY DEL VENETO
IGP Venetien I feinfruchtig, leicht, sehr reintönig

CANTINA MARANGONA LUGANA
DOP Lombardei - kontrollierter biologischer Anbau
frische Frucht, saftig, mineralischer Nachhall

PRECHTL RETZER GRÜNER VELTLINER
QW Weinviertel I leicht, erfrischend, Pfeffernoten

GUTZLER, WEISSER BURGUNDER
QW Rheinhessen - kontrollierter biologischer Anbau
fruchtig, elegant, mineralisch

0.1 l
0.2 l

0.1 l
0.2 l

0.1 l
0.2 l

0.1 l
0.2 l

0.1 l
0.2 l

3.8
6.9

3.8
6.9

4.4
7.9

3.8
6.9

4
7.5



OFFENE WEINE - ROT
VITICULTORI ASSOCIATI CANICATTI NERO D‘AVOLA
IGT 
Sizilien I saftig, rund, erdig

JORDAN WINERY, SYRAH „CHAMELEON“
Stellenbosch I saftige Frucht, 
harmonisch

PHILIPP RIEGER, SPÄTBURGUNDER
QW Baden - kontrollierter biologischer 
fruchtig, leicht, erfrischende Säure

GIUSEPPE CAMPAGNOLA, PUGLIA PRIMITIVO
IGP Venetien I fruchtig, saftig, schokoladiger 

0.1 l
0.2 l

0.1 l
0.2 l

0.1 l
0.2 l

0.1 l
0.2 l

3.8
6.9

4
7.5

4.4
7.9

4.4
7.9

OFFENE WEINE - ROSÉ
HEIDI SCHRÖCK, „TOUR DE ROSÉ“
QW Neusiedlersee I frische Frucht, filigran, feinwürzig

0.1 l
0.2 l

4.2
8.2

FLASCHENWEINE - WEISS
ITALIEN
CASCINA CHICCO ROERO ARNEIS „ANTERISIO“
DOP Piemont I sehr zart, weich, feinwürzig

CANTINA MARANGONA, LUGANA „TRE CAMPANE“
DOP Lombardei - kontrollierter biologischer Anbau
zarte Frucht, mineralisch, lang am Gaumen

KLOSTER NEUSTIFT, „OMNES DIES“
IGP Südtirol Weinberg Dolomiten
Cuvé aus Goldmuskateller und Müller-Thurgau
saftig, frisch, tänzerisch leicht

DEUTSCHLAND
PHILIPP RIEGER, GRAUER BURGUNDER“SR“ ALTE REBEN
QW Baden - kontrollierter biologischer Anbau
saftige Frucht, zarter Schmelz, animierende Säure

KATRIN WIND, RIESLING „VOM LANDSCHNECKENKALK“
QW Pfalz I stoffig, harmonisch, pikantes Finish

ÖSTERREICH
MANTLERHOF, GRÜNER VELTLINER „WEITGASSE“
DAC Kremstal - kontrollierter biologischer Anbau
saftig, würzig, pikanter Nachhall 

FRANKREICH
JEAN-MARC BROCARD, CHABLIS
AOP Chablis I feingliedrige Säure, elegant, mineralisch

0.375 l 
0.75 l

0.75 l

0.75 l

0.75 l

0.75 l

0.75 l

0.75 l

18
36

38

32

46

54

34

55

SCHMITT, RIESLING „3 STEINE“
QW Pfalz I frisch, mineralisch, leicht

JORDAN WINE ESTATE SAUVIGNON BLANC COLD FACT
Stellenbosch I frische Frucht, würzig, pikanter 

0.1 l
0.2 l

0.1 l
0.2 l

3.8
6.9

4.4
7.9



FLASCHENWEINE - ROT
ITALIEN
DI LENARDO, „RONCO NOLE“
Friaul, Lombardei I Cuvée aus Merlot, Refosco 
Cabernet I vollmundig, würzige Frucht

SIRO PACENTI, BRUNELLO DI MONTALCINO „PELAGRILLI“
DOP Toskana I intensive Kirschfrucht, 
feinkörnige Gerbstof fe

DEUTSCHLAND
SCHMITT, „DREI REBEN“
QW Pfalz I Cuvée aus Merlot, Lagrein und 
Sauvignon I würzig, mineralisch, feinkörnige Gerbstof 

ÖSTERREICH
MARTIN PASLER, ZWEIGELT
QW Leithaberg - kontrollierter biologischer 
fruchtig, vollmundig, milde Würze

BIRGIT BRAUNSTEIN, BLAUFRÄNKISCH „FELSENSTEIN“
QW Leithaberg - kontrollierter biologischer 
saftige Frucht, kernig, tiefgründig

FRANKREICH
CHAPUIS & CHAPUIS, PERNAND VERGELESSES
AOP Burgund I saftig f iligran, 
Nachhall

0.75 l

0.75 l

0.75 l

0.75 l

0.75 l

0.75 l

31

95

34

34

35

75

DOMAINE SERGE DAGUENEAU, POUILLY FUMÉ
AOP Loire I komplexe Frucht, vielschichtig, 

0.75 l 58

WOLFRA SÄFTE & SAFTSCHORLEN
Apfel 3) I Orange I Rhabarber I Kirsche I Maracuja 

schwarze Johannisbeere 
3)

SAFTSCHORLE
SAFTSCHORLE
SAFT
KIBA - KIRSCH-BANANE-MIX
KIBA - KIRSCH-BANANE-MIX

ALKOHOLFREIE GETRÄNKE

0.2 l
0.4 l
0.2 l
0.2 l
0.4 l

3.2
4.6
3.5
3.5
5.2

SIEGSDORFER PETRUSQUELLE
Gourmet Mineralwasser medium I still
SIEGSDORFER PETRUSQUELLE
Gourmet Mineralwasser medium I still

TAFELWASSER „FASANERIE QUELLE” SPRUDEL I STILL
TAFELWASSER „FASANERIE QUELLE” SPRUDEL I STILL

0.25 l

0.75 l

0.4 l
1.0 l

3

6.5

3.3
6



HOFBRÄU BIERE
HOFBRÄU ORIGINAL HELLES BIER VOM FASS I RADLER
HOFBRÄU DUNKEL
HOFBRÄU HELLES BIER ALKOHOLFREI
HOFBRÄU MÜNCHNER WEISSE VOM FASS I RUSS´N
HOFBRÄU SCHWARZE WEISSE I LEICHTE WEISSE
WEISSE ALKOHOLFREI
KÖNIG PILSENER

0.5 l
0.5 l
0.5 l
0.5 l
0.5 l
0.5 l

0.33 l

5.5
5.5
5.5
5.8
5.8
5.8
4.8

SUPREMO KAFFEESPEZIALITÄTEN 12)

CAFÉ AMERICANO
CAFÉ GRANDE
ESPRESSO
ESPRESSO MACCHIATO
ESPRESSO DOPPIO
ESPRESSO CORRETTO
CAPPUCCINO
MILCHKAFFEE
LATTE MACCHIATO
HEISSE SCHOKOLADE + Sahne
BIOTEAQUE TEE
Tasse, verschiedene 

3.2
3.8
2.8

3
4.2
4.7

4
4

4.4
4.2+ 0.4

4.6

ZUSATZSTOFFE ALLERGENE

1  =  mit Farbstoff A  Glutenhaltiges Getreide - Weizen H  Schalenfrüchte - Haselnuss, Mandel

2  =  mit Konservierungsstof fen B  Krebstiere und daraus gewonnene Erzeugnisse I  Sellerie und Sellerieerzeugnisse

3  =  mit Antioxidationsmitteln D  Fisch und daraus gewonnene Erzeugnisse K  Sesamsamen

4  =  mit Geschmacksverstärkern E  Erdnüsse L  Schwefeldioxid und Sulf ite

5  =  geschwefelt F  Sojabohnen und Sojabohnenerzeugnisse M  Lupine

6  =  geschwärzt C  Eier und daraus gewonnene Erzeugnisse J  Senf und Senferzeugnisse

7  =  gewachst G  Milch und Milcherzeugnisse N  Weichtiere und Weichtiererzeugnisse

8  =  mit Phosphat

9  =  mit Süßungsmitteln

17  =  Nitritpökelsalz, Nitrat

Vorsichtshalber weisen wir darauf hin, dass unsere Speisen und Getränke Spuren von Schalenfrüchten, Sellerie, Lupinen, 

glutenhaltigem Getreide und Sulfiten enthalten können.

COCA COLA 
1) 12) I FANTA 

1) 3) I SPRITE 
1) 3) I SPEZI 

1) 12)

COCA COLA 
1) 12) I FANTA 

1) 3) I SPRITE 
1) 3) I SPEZI 

1) 12

COLA LIGHT I ZERO 
1) 9) 10) 12)

BITTER LEMON 
3) 13) 18)

TONIC WATER 
13) 18)

GINGER ALE 
1) 18)

0.2 l
0.4 l
0.2 l

0.2 l
0.2 l
0.2 l

3.5
4.6
3.5

3.8
3.8
3.8



VERANSTALTUNGEN & NEUIGKEITEN

DAS KRIMINAL DINNER

FRÜHLINGSERWACHEN

Spannende Krimidinner Abende in unserer
schönen Tenne. Erleben Sie einen packenden
Live-Krimi begleitet von einem köstlichen Menü.

12.04. - MORD UND TOD - im Gasthof zur Zapfsäule
Einlass 18:30 Uhr, Beginn 19:00 Uhr

29. & 31.03. & 01.04. - OSTERN
Am Karfreitag lassen wir mit unserer Fischkarte nicht nur die 
Herzen von Fischliebhabern höher schlagen.

12.05. - MUTTERTAG
Die Mütter dürfen sich zurücklehnen und unser köstliches 
Muttertags-Menü genießen.

Sobald die ersten Sonnenstrahlen warm genug sind, freuen wir 
uns darauf, Sie wieder auf unserer Terrasse begrüßen zu 
können. Dank Heizstrahlern und Decken kann bei uns jeder 
die ersten Frühlingstage draußen genießen.

Mit weiteren Genusshighlights verwöhnen wir unsere Gäste an 
den beiden Osterfeiertagen. Unsere traditionelle 
Ostereiersuche für unsere kleinen wie auch großen Gäste darf 
hier natürlich nicht fehlen.

Tickets unter www.das-kriminal-dinner.de

GENUSSMOMENTE
Wir knüpfen an unsere erfolgreichen ESS-KLASSE
Menüs an und verwöhnen Sie im neuen Jahr mit unserem
köstlichen HIGH FIVE Menü.

Auch eine tolle Geschenkidee!

Wir starten Mitte Januar mit einem genüsslichen 
Wintermenü und erlesenen Tropfen aus unserem 
Weinkeller.

18.01. - 24.02. - HIGH FIVE MENÜ - WINTER EDITION



NEWSLETTER
IMMER AUF DEM LAUFENDEN SEIN
Ab sofort informieren wir Sie über Veranstaltungen
wie Menüaktionen oder Jazz Matinees auch durch
unseren Newsletter.

Sprechen Sie gerne unseren Service an und tragen
sich in unseren Verteiler ein.

GOOGLE BEWERTUNG
IHNEN HAT‘S GESCHMECKT?
Dann bewerten Sie uns gerne auf Google.

Für jede Bewertung schenken wir Ihnen als 
Dankeschön einen Espresso, Kaffee oder Cappuccino

GESCHENKGUTSCHEINE
EINE GENÜSSLICHE AUSZEIT SCHENKEN
Unsere Gutscheine sind das perfekte Geschenk 
für alle, die zu genießen verstehen.

Bitte wenden Sie sich hierzu an unseren 

Hartmannshofer Straße 20
80997 München
+49 (0)89 92284 600
info@fasanerie.de

Alle Preise in Euro inkl. 19% MwSt. und Bedienungsgeld. 

Wir akzeptieren neben Bargeld auch EC-Karte, Mastercard, 

Auf Nachfrage zeigen wir Ihnen eine 

Visa und Amex.

umfängliche Karte mit allen Allergenen.


