
 
 
  

 

 

„echt. gut essen.“  

Menü und Weinkarte 

23.07. – 27.07.2024 
 

5 / 8  G Ä N G E  M E N Ü  W E I N B E G L E I T U N G  

G R U S S  

A U S  D E R  K Ü C H E  

2 0 1 6  B R U T  R E S E R V E  

G U S B O U R N E  

Winemaker Charlie Holland 

Appledore, Kent, England 

G E D Ä M P F T E R  

K A I S E R G R A N A T  

Avocado – Zitrusfrüchte –  Perilla Sorbet 

 

2 0 2 1  M A R D O N N A  R O S É  

Weingut Markowitsch 

Göttlesbrunn, Carnuntum, Österreich  

 

K A L T E  C A N T A L O U P  

M E L O N E N S U P P E  

Wacholder Öl – Gänselebereis 

 

2 0 1 8  S A U V A G E O N  

Domaine Pignier  

Montaigu, Jura, Frankreich 

A R T I S C H O C K E N  

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

Gnocchi – Saubohnen - Nussbutterschaum 

 

2 0 1 8  F U R M I N T  „ F A L U “  

Weingut Nador 

Vaskeresztes, Sopron, Ungarn 

 

S E E F O R E L L E  

Joghurt – Wasabi - 

Preiselbeer Fond 

 

 

2 0 1 5  S A U V I G N O N  B L A N C   

G  S T K   

R I E D  H O C H S T E R M E T Z B E R G   

Weingut Wolfgang Maitz 

Ratsch, Südsteiermark, Österreich  

 

P E R L H U H N  S U P R E M E  

Junglauch – Polenta - 

geräuchertem Maispüree  

2 0 1 9  P I N O T  N E R O  R I S E R V A  

Tenuta Pfitscher 

Montan, Alto Adige Süditalien  

 

K O K O S  P A R F A I T  

Passionsfrucht Marshmallow - 

Veilchen – Estragon Puder 

 

 

W A C H A U E R  M A R I L L E  

Haselnuss – Ingwer – Marillenkern Eis 

 

 

2 0 0 9  V I N  S A N T O  D E L  

C H I A N T I  C L A S S I C O  

Tenuta Felsina 

Siena, Toskana, Italien 

 

F O U R M E  D ´ A M B E R T  

Ananas – Fougasse 

 

 

T A Y L O R S  P O R T  T A W N Y  

Taylor Fladgate & Yeatman 

Duro, Portugal  

 

Überraschungsmenü in 5 Gängen Euro 139  

Menü in 8 Gängen Euro 179 

Getränkebegleitung Euro 144 

Alkoholfreie Getränkebegleitung Euro 88  

 


