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Liebe Gäste der Business Class,

herzlich willkommen an Bord. Sind Sie bereit, sich
zurückzulehnen und Ihre Reise mit uns zu genießen?

Auf Ihrem Flug können Sie sich auf vielfältige Gerichte und 
Getränke, bekannte Highlights, aber auch auf internationale 
oder neu interpretierte Kreationen freuen.
Alle unsere kulinarischen Spezialitäten sind mit viel Liebe für 
Sie zusammen gestellt und ein Hochgenuss für jeden Gaumen. 
Neben unserem ausgewählten Drei-Gänge-Menü erwartet Sie 
je nach Flugzeit ein warmes Frühstück oder Dinner.
Unsere abwechslungsreiche Getränkekarte lädt zusätzlich zu 
Entspannung und Genuß ein. 

Um das kulinarische Erlebnis zu erweitern, haben wir Lukas 
Jakobi an Bord gebracht. Der renommierte Sternekoch hat ein 
innovatives Menü kreiert, das in seiner Vielfalt für jeden Gast 
geschmackliche Highlights bietet. Jakobi wurde für seine kuli -
narischen Kreationen bereits mit einem MICHELIN Stern 
sowie einem Grünen Stern für Nachhaltigkeit ausgezeichnet 
und wird hoffentlich auch Ihrem Gaumen ganz viel Freude 
machen.

Wir wünschen Ihnen einen angenehmen Flug und guten Appetit!

Ihre Discover Airlines Crew

Dear Business Class passengers,

Welcome on board. Are you ready to sit back and enjoy your 
journey with us?

On your flight, you can look forward to a variety of dishes and 
drinks, familiar highlights as well as international and newly 
interpreted creations.
All our culinary specialties are crafted for you with a lot of l
ove and passion that will delight every palate. You can expect 
a three-course menu and, depending on when you’re flying, 
a cooked breakfast or dinner.
On top of that, you can relax and enjoy your flight with a beverage 
of your choice from our varied drinks menu. 

To enhance your culinary experience, we have brought Lukas 
Jakobi on board. The renowned star chef has created an 
innovative menu that, in its variety, offers flavorful highlights 
for every guest. With accolades including a Michelin Star 
and a Green Star for sustainability, Jakobi’s creations are sure 
to delight your palate.

We wish you a pleasant flight and bon appétit!

Your Discover Airlines crew

Let’s discover 
Gaumenfreude.

Let’s discover 
the taste of joy.
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Menü 

Allergeninformationen über die von uns servierten Mahlzeiten erhalten Sie bei Ihrem Kabinenpersonal.  
Sollte Ihre Wahl nicht mehr verfügbar sein, bitten wir um Ihr Verständnis.

Nach dem Start
Vorspeisen

Sous-vide gegarter Kalbsrücken | Mangosalat nach  
Szechuan-Art | Yuzu-Mayonnaise

Von Sternekoch Lukas Jakobi:
Lachsforellen-Tataki | Kimchi | Wurzelgemüse | Vinaigrette |  
Petersilien-Mayonnaise 

Burrata | Tomatensugo | Basilikum-Pesto | geröstete Pinienkerne

Salat

Apfel-Karotten-Salat | Wiesenkräutermix 

Olivenöl-Balsamico-Vinaigrette
  

Hauptspeisen

Maishähnchenbrust mit Salbei | Ebly-Risotto | Ratatouille

Gebratenes Zanderfilet | Pommery-Senf-Kartoffelstampf | 
Lauch

Trüffel-Agnolotti | Süßkartoffelwürfel | Pinienkerne |  
Frühlingszwiebel | helle Trüffelsoße 

Käse oder Dessert

Allgäuer Wildblumenkäse | Ziegenkäse | Vesperkäse | Chutney | 
saisonale Früchte
oder 
Käsekuchen mit Passionsfruchtfüllung | rosa Grapefruitgel  |  
Zitronenganache | Orangenfilet

 
Zwischen den Mahlzeiten bieten wir Ihnen jederzeit gern  
Getränke und kleine Knabbereien an.

Zwischenservice

Warmes Pastel de Nata 

Vor der Landung
Abendessen 

Von Sternekoch Lukas Jakobi:
Geräucherte Auberginencreme | Kichererbsensalat | geschmorte 
Tomaten | gegrillte Zucchini | gegrillte Paprika

Geschmorte Ofenkarotte | Süßkartoffelstampf |  
Dashi-Sellerie-Salat | Salsa verde
oder
Shortrib BBQ-Style | cremiges Maisgemüse |  
gebratene Polentawürfel

Matcha-Tiramisu | pochierte Birne | Mandelstreusel



Menu

Allergen information about the meals we serve is available from your flight attendants. 
Should your choice no longer be available, we ask for your understanding. 

After take-off
Appetizers

Sous-vide cooked saddle of veal | mango salad Szechuan style |  
yuzu mayonnaise  

By star chef Lukas Jakobi:
Salmon trout tataki | kimchi | root vegetables | vinaigrette |  
parsley mayonnaise 

Burrata | tomato sugo | basil pesto | roasted pine nuts 

Salad

Apple carrot salad | wild herbs mix

Olive oil and balsamic vinaigrette 

Main courses

Corn-fed chicken breast with sage | sun wheat risotto | ratatouille

Fried pikeperch fillet | Pommery mustard mashed potatoes | leeks

Truffle agnolotti | sweet potato cubes | pine nuts | green onion | 
white truffle sauce 

Cheese or dessert 

Allgäu wild flower cheese | goat’s cheese | Vesper cheese | 
chutney | seasonal fruits
or 
Cheesecake with passion fruit filling | pink grapefruit gel |  
lemon ganache | orange fillet

 
In between services we will be pleased to serve you light snacks 
and drinks whenever you wish.

In-between service 

Warm Pastel de Nata 

Before landing
Dinner 

By star chef Lukas Jakobi:
Smoked eggplant cream | chickpea salad | braised tomatoes | 
grilled zucchini | grilled bell peppers

Braised oven carrot | mashed sweet potatoes | dashi celery 
salad | salsa verde
or
Short rib BBQ style | creamy corn | fried polenta cubes

Matcha tiramisu | poached pear | almond crumble



Weinkarte
Rotwein

Clarendelle Bordeaux Rouge, Millésime, 2017
Ein eleganter, ausgewogener Jahrgang mit intensiver rubinroter 
Farbe, der die typische Stilistik der Bordeaux-Weine wider-
spiegelt. Mit Aromen von reifen roten Früchten wie Kirschen 
und Johannisbeeren, subtil begleitet von Gewürzen und 
Eichenholz. Im Mund vollmundig mit weichen Tanninen und 
einer angenehmen Frische. Das lange, harmonische Finish 
rundet das Geschmackserlebnis ab.
 
Wynns Coonawarra Estate Shiraz
Dieser erstklassige Rotwein aus Australien, tief rubinrot, 
besticht mit einem intensiven Bouquet von dunklen Früchten, 
Gewürzen und einem Hauch von Eiche. Am Gaumen kraftvoll 
und komplex durch reife Tannine und mit einem langen, würzigen 
Abgang präsentiert sich der charakteristische Shiraz aus der 
Coonawarra-Region perfekt ausbalanciert.

Roséwein

Little Ripples Rosé, 2023 
Ein herzhafter Rosé aus sorgfältig ausgewählten Weinbergen im 
australischen Barossa Valley. Der strukturierte Wein hat eine 
schöne Komplexität von Beerenfrüchten, Blumen und Gewürzen. 
Eine feine Säurelinie sorgt für einen anhaltenden Abgang.

Weißwein

Kallfelz Schiefer Riesling, 2022
Ein Riesling, strahlend hellgelb, mit einem komplexen Bouquet 
von reifen Zitrusfrüchten, grünem Apfel, einem Hauch von 
Pfirsich und einer von Schiefer geprägten Mineralität. Am 
Gaumen eine lebendige Säure, die die Fruchtigkeit perfekt 
ausbalanciert. Nuancen von Limette, Grapefruit und weißen 
Blüten runden die besondere Tiefe und Eleganz dieses 
Weines ab. Sein Abgang, lang und erfrischend, macht Lust 
auf den nächsten Schluck.

Springfield Miss Lucy, White Blend, 2022 
Eine Komposition aus Sauvignon Blanc, Semillon und Pinot Gris 
mit herrlich frischen Zitrusnoten, Nuancen von Pampelmuse 
und feiner Mineralität. Der im Holz ausgebaute Sauvignon-Blanc-
Anteil verleiht diesem Wein aus Südafrika seine besondere 
Komplexität. Am Gaumen kraftvoll und vielschichtig überzeugt 
er mit einer belebenden Frische und großer Ausgewogenheit.

Champagner

Champagne de Venoge
Ein exquisiter Champagner mit brillanter, goldener Farbe, feiner 
Perlage und anhaltendem Mousseux. In der Nase fruchtig 
mit Noten von frischen Zitrusfrüchten, grünen Äpfeln und einem 
Hauch von weißen Blüten, am Gaumen lebendig und frisch 
mit harmonischer Säure und zarter Mineralität. Aromen von reifen 
Birnen und einem Hauch von Brioche runden das Geschmacks-
erlebnis ab. Der lang anhaltende, feine Abgang macht diesen 
Champagner zu einer hervorragenden Wahl für besondere 
Anlässe.

Wine list

Red wine

Clarendelle Bordeaux Rouge, Millésime, 2017
An elegant, well-balanced vintage of an intense ruby-red color, 
reflecting the typical style of Bordeaux wines. With aromas of 
ripe red fruits such as cherries and currants, subtly accompanied 
by spices and oak. Full-bodied on the palate with soft tannins 
and a pleasant freshness. The long and harmonious finish rounds 
off the taste experience.

Wynns Coonawarra Estate Shiraz
This premium Australian deep ruby-red wine captivates with an 
intense bouquet of dark fruits, spices and a hint of oak. With its 
powerful and complex structure from ripe tannins on the palate 
and a long, spicy finish this characteristic Shiraz from the 
Coonawarra region appears perfectly balanced.

Rosé wine

Little Ripples Rosé, 2023
A savory rosé sourced from carefully selected vineyards in 
Australia’s Barossa Valley. This wine has a lovely complexity 
with red berry, floral notes and spices. Its balanced acidity 
allows for a long finish.

White wine

Kallfelz Schiefer Riesling, 2022   
A Riesling, bright pale yellow in color, with a complex bouquet 
of ripe citrus fruits, green apple, a hint of peach and a minerality 
characterized by slate. On the palate, a lively acidity perfectly 
balances the fruitiness. Nuances of lime, grapefruit and white 
flowers round off the special depth and elegance of this wine. 
Its long, refreshing finish whets the appetite for the next sip.

Springfield Miss Lucy, White Blend, 2022
A blend of Sauvignon Blanc, Semillon and Pinot Gris with 
wonderfully fresh citrus notes, hints of grapefruit and a fine 
minerality. The Sauvignon Blanc component, aged in wood, 
gives this South African wine its special complexity. Powerful 
and multilayered on the palate, it impresses with invigorating 
freshness and great balance.

Champagne

Champagne de Venoge  
An exquisite champagne with a brilliant golden color and fine, 
persistent mousse. On the nose, an elegant bouquet with notes 
of fresh citrus fruits, green apples and a hint of white flowers; 
on the palate, lively and fresh with harmonious acidity and delicate 
minerality. Flavors of ripe pears and a hint of brioche round off 
the taste experience. The long-lasting, refined finish makes this 
champagne an excellent choice for special occasions.
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Cocktails und Longdrinks
Discover Spritz
Welcome-Cocktail | Sekt

Mimosa
Sekt | Orangensaft

Gin & Tonic
Gin | Tonic Water | Zitrone

Gin Lemon
Gin | Bitter Lemon | Zitrone

Screwdriver
Wodka | Orangensaft

Skinny Bitch
Wodka | Mineralwasser | Zitrone

Bloody Mary
Wodka | Tomatensaft | Zitrone

Copperhead
Wodka | Ginger Ale | Zitrone

Whiskey Ginger
Whiskey | Ginger Ale

Jack & Coke
Jack Daniel’s | Coca-Cola

Tequila Sunrise
Tequila | Orangensaft

Ranch Water
Tequila | Mineralwasser | Zitrone

Highball
BACARDÍ Rum | Ginger Ale | Zitrone

Amaro Ginger
Ramazzotti | Ginger Ale

NIO Premium-Cocktails by Patrick Pistolesi

Espresso Martini 
Ketel One Vodka Family Made | Fair Café Liqueur

Margarita mit reduziertem Alkoholgehalt
Cointreau | Seedlip Groove 42 | Agavensirup | Exotico Tequila | 
1883 Lime Cordial

Cuban Negroni
Ron Santiago de Cuba, extra añejo, 11 Jahre alt | 
Cocchi Storico Vermouth di Torino | Campari Bitter | 
ANGOSTURA® aromatic bitters

Daiquiri
Ron Santiago de Cuba Carta Blanca | Zitrone | Zucker

Mocktails

Mimosa-Mocktail
Orangensaft | Ginger Ale

Mock Tonic
Bitter Lemon | Apfelsaft | Mineralwasser

Discover Spritz
Welcome cocktail | sparkling wine

Mimosa
Sparkling wine | orange juice

Gin & Tonic
Gin | tonic water | lemon

Gin Lemon
Gin | bitter lemon | lemon

Screwdriver
Vodka | orange juice

Skinny Bitch
Vodka | sparkling water | lemon

Bloody Mary
Vodka | tomato juice | lemon

Copperhead
Vodka | ginger ale | lemon

Whiskey Ginger
Whiskey | ginger ale

Jack & Coke
Jack Daniel’s | Coca-Cola

Tequila Sunrise
Tequila | orange juice

Ranch Water
Tequila | sparkling water | lemon

Highball
BACARDÍ rum | ginger ale | lemon

Amaro Ginger
Ramazzotti | ginger ale

NIO premium cocktails by Patrick Pistolesi

Espresso Martini 
Ketel One Vodka Family Made | Fair Café Liqueur

Low-alcohol Margarita 
Cointreau | Seedlip Groove 42 | agave syrup | Exotico Tequila | 
1883 Lime Cordial

Cuban Negroni 
Ron Santiago de Cuba, 11 years old, extra añejo | 
Cocchi Storico Vermouth di Torino | Campari Bitter | 
ANGOSTURA® aromatic bitters

Daiquiri 
Ron Santiago de Cuba Carta Blanca | lemon | sugar

Mocktails

Mimosa mocktail
Orange juice | ginger ale

Mock Tonic
Bitter lemon | apple juice | sparkling water

Cocktails and long drinks
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Kalte Getränke

Verschiedene Säfte:
Orange, Apfel, Tomate

Natürliches Mineralwasser
mit und ohne Kohlensäure

Coca-Cola
Coca-Cola Zero

Sprite

Tonic Water
Bitter Lemon
Ginger Ale

Kloster Kitchen Ingwer Shot Ananas

An Ihrem Sitzplatz befindet sich zusätzlich 
eine Flasche Wasser.

Heiße Getränke

Dallmayr Kaffee Premium Selection 
Espresso

Auswahl verschiedener Eilles Teesorten:
English Select Ceylon
Earl Grey 
Grüntee Asia Superior
Relax Ayurvital Kräuter-Gewürztee
Früchte Natur Früchteteemischung

Bier

BECK’S Pils

BECK’S Blue Alkoholfrei
Alk. < 0,5 % vol

Spirituosen

BACARDÍ 
Bombay Sapphire
Absolut Vodka 

Jack Daniel’s
Johnnie Walker Black Label
Cognac Lheraud VSOP

Amaro Ramazzotti 
Campari
Casamigos Tequila

Likör

Baileys Irish Cream
Graham’s 10 Year Old Tawny Portwein

Getränke 
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Graham’s 10 Year Old Tawny Portwein

Getränke 
Cold beverages

Assorted juices:
orange, apple, tomato

Natural mineral water and
sparkling natural mineral water

Coca-Cola
Coca-Cola Zero

Sprite

Tonic water
Bitter lemon
Ginger ale

Kloster Kitchen Ingwer Shot Ananas (ginger pineapple shot)

You will find a complimentary bottle of water 
next to your seat as well.

Hot beverages

Dallmayr Kaffee Premium Selection 
Espresso

Selection of various Eilles teas:
English Select Ceylon
Earl Grey
Asia Superior green tea
Relax Ayurvital herbal spiced tea
Früchte Natur natural fruit tea blend

Beer

BECK’S lager

BECK’S Blue alcohol-free
alc. < 0.5 % vol

Spirits

BACARDÍ 
Bombay Sapphire
Absolut Vodka

Jack Daniel’s
Johnnie Walker Black Label
Cognac Lheraud VSOP

Amaro Ramazzotti
Campari
Casamigos Tequila

Liqueur

Baileys Irish Cream
Graham’s 10 Year Old Tawny Port

Beverages



Guten Appetit 
Enjoy your meal

ex FRA: 4Y 002 PUJ, 4Y 010 CUN, 4Y 012 TQO, 4Y 050 PHL, 4Y 052 MSP, 4Y 054 LAS, 4Y 060 RSW, 4Y 062 ANC, 4Y 064 TPA, 4Y 068 MCO, 4Y 072 YHZ, 4Y 074 YHZ, 4Y 076 YYC,  
4Y 2002 LRM, 4Y 2008 FDF, 4Y 2100 LRM, 4Y 2102 BGI, 4Y 2106 LRM
ex MUC: 4Y 080 MCO, 4Y 090 YYC 25-04 I






