
 

 

  
 

 

 
 

Liebe Gäste! 
 

Unsere neuen Öffnungszeiten  
( Für Gruppenreservierung ab 15 Gäste gerne auch Samstag oder Sonntag )  

Montag bis Freitag – Küche jeweils ab 17 00 Uhr 
Ruhetage   

Samstag und Sonntag 
 

 2022 Grüner Veltliner Federspiel „Kirchweg“     
  Weingut Bruch, Wachau    1/8l  6,00 
 2022 Sauvignon blanc 
  Weingut Erwin Sabathi, Süd-Steiermark    1/8l     5,50 
 2021  Rosé”Hasenhaide” 
  Weingut Ingrid Groiss, Weinviertel    1/8l    5,50 
 2021  Gelber Muskateller 
  Weingut Höfinger, Langenlois    1/8l    6,00 
 2021 Riesling „Steinterrassen“ 
  Weingut Stadt Krems    1/8l    5,50 
 2021 Weißburgunder Reserve 
  Weingut Dürnberg, Falkenstein    1/8l    6,50 
 2020 Chardonnay  „Best of“ 
  Weingut Höfinger, Gobelsburg    1/8l     7,00 
 
 2019 „Don Carlo“                                    Merlot/Cabernet Franc 
  Weingut  Cantina Leonardi, Montefiascone    1/8l     7,50 
 2020 Blaufränkisch „Hochäcker“ 
  Weingut Kerschbaum,Horitschon    1/8l     6,50 
 2017 Saint Jean du Barroux          Carignan/Cinsault 
  Weingut Philippe Gimel    1/8l     7,50 
 2018 Pinot noir  
  Weingut Reinisch, Thermenregion    1/8l     7,50 

  



Genuss – Menü  
 

Saibling & Garnele „Teriyaki“ 
Wakame/B uttermilch/Guacamole/Tobiko 

€ 22 
Wachsweiches, gebackenes Ei 

Rote Rübe/Bärlauch-Risotto/Lachskaviar 
€ 18 

Gebackener Rücken & Keule vom Ziegen-Kitz 
Rahmgurken/Braterdäpfel 

€ 35 
Mango-Sorbet 

Schokoladekorb/karamellisiertes Pop-Corn/Milchschaum 
€ 14 

3-Gang-Menü  
€ 70 

 
Carpaccio von Kohlrabi „Cesar Salat“  
Salatherz/Parmesan/Sardellenfilet/süßePeperoni/Croutons/Spargel/Ei € 22 
Tatar vom Rinderfilet 
Ei im Ei/Trüffelmayonnaise/Buttertoast € 28 
 
Cremesuppe von Karotten und Ingwer 
Edamame € 10 
Klare Bouillon vom Rind 
Kräuterfritatten/Wurzelgemüse  €   7 
 
Medaillon vom Kalbsfilet/geschmortes Backerl 
Sellerie/Karotte/Rösti/Sandorn € 40 
Brust von der Bio-Ente „Sous vide“ 
Süßkartoffel/weißer Spargel/Rhabarber € 38 
Gebratenes Kalbsbries 
Linguine/Buchenpilze/Spargel/geräucherter Jus  € 30 
Rosa gebratener Lammrücken 
Aligot/Blattspinat/Oliventapenade € 40 
 
Krautwickler vom Eismeer-Saibling 
Safran-Risotto/Hummerschaum € 35 
 
Topfen-Nougat-Knödel/Butterbrösel 
Himbeermark/Vanille-Eis € 15 
Crème Brûlée 
Hollunder-Sorbet/marinierte Beeren € 15 
Gereifte Käse aus Frankreich/Österreich 
Trüffelhonig € 18 
 

Gedeck  € 6,50 


