Aperitifempfehlungen
Champagner, Brut, Millésime 2012, Laurent-Perrier
Crémant d’Alsace, Henri Kieffer, Chardonnay Brut

Chiteau La Coste, Nooh Sparkling Rosé Alkoholfrei, Vin de Provence

Melon de Cavaillon Cremant: Zuckermelone ans der Provence/ Vanille) Crémant d”Alsace
Amarena Negl‘oﬂi.‘ Amarena Bitter] Antica Formula Vermut/ Tangueray Flor de Sevilla Gin
Céte d’Azur Sprizz: Pampelle Ruby I‘Apéro/ hansgemachter Ribisisaft/ Crémant/ Rosa Grapefruit
Cosmopolitzm: Absolut Vodka Citron/ Cointrean] Preiselbeer/ Limette

Alkoholfreie Drinks: Exotic Powershake: Ananas/ Orange/ Mango/ Passionsfrucht
Beeren-Eistee: Aroniabeeren-Malven-Hagebuttentee/ Himbeer-Ribislsaft

CMeri Alpbachtal”

Bergforelle & Goldriibe
Forelle hansgeriuchert/ Rote Riibe/ Goldriibe | Kren/ Apfel-Creme fraiche Salat/ Senfmayo
Senfaviar | Marinade von der Goldriibe 26,00

2021 Riesling, Smaragd, V inothekfiillung, Knoll, Loiben Wachau 25,00

Junger Hirsch ,,Schmaltier“ & Waldpilze
Hirschschnitzel mit Pilzen gefiillt/ Wacholderrabmsofse | Wirsing | Krauter-Schupfnndeln 58,00

2018 Tricata, Blanfrinkisch, Juris, Gols, Neusiedlersee 23,00
Graukdse-Pfefferbuttercreme geschichtet & Brotschindel 14,00

Naked Topfenpalatschinken: Gratinierte Topfencreme & Brombeeren
Topfengratin/ marinierte Brombeeren/ Nussbutter-Rabmeis | Stranben Keks 18,00

4-Gang Menii 115,00/ Meniiweine 48,00

CGourmat CMeni
,CGoldoner FCorbst”

Reh & Pfifferlinge & Rosa Pfeffercreme
Carpaccio vom Reb/ Pfifferlings-Tatar mit Kernil/ rosa Pfeffercreme/ schwarze Banmmiisse 24,00

2023 Griiner Veltliner, Tren, Federspiel, Mathias Hirtzberger, Wosendorf 11,00

Herbst-Samtsuppe & Garnelenbillchen 15,00
Hokkaidokiirbis/ Stangensellerie/ griiner Paprika/ gelbe Currypaste/ Chili/ Kokosmileh

Knuspriges Veggie-Rollchen & Sweet’n’Spicy Sauce 24,00
2019 Weiffburgunder, Kaargebirge, DAC 1 Lage, Krispel, Hof bei Straden, V ulkanland 15,00

Zander & Sauerkrautschaum & Blutwurstravioli
Zander (Angelware)/ Blutwurstravioli/ Sanerkrantschanm/ Topinambur] Apfel 30,00

2023 Chateaunenf-du-Pape Les Sinards, Perrin, Courthézon 23,00
Isabella Trauben Sorbet & Quaratini Dry Gin s,00

Tiroler Kalb & Krauseglucke
Filet vom Milchkalbl | Waldpilzrisotto/ Sherrynatursaftl | Krauseglucke/ wilder Brokfoli 64,00

2020 Gigondas, E. Guigal, Chatean D Ampuis, Ampuis, Rhone 17,00
Téte de Moine & Feigensenf 14,00
2015 Riesling Beerenauslese, Knoll, 1.oiben 18,00

Haselnussmousse Savarin & Kalamansi
Piemonteser Haselnussmonsse/ Kakaoglasur/ Kalamansi Sorbet/ Karamell-Cornflakes 19,00

8-Gang Menii 190,00 | Meniiweine 83,00
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Kaviar vom Sibirischen Stor & Babypellkartofferl
(Storzucht Fam. Griill/ Salzburg)
Kartofferl | Tramezzini | Créme fraiche | Eiweif§ | Schnittlanch

in Originaldosen anf Eis serviert: 50¢
125 ¢

Yorspeisen

SakuThunfisch & Papayasalat ,,Som Tam Thai*
Sashimi Thunfisch auf Salat von Griinen Papaya, Chil, Schlangenbobnen,
Erdniissen, Limette, Fischsofse

Steinpilz-Schichttorte ,,Die Letzten“
Kriuterpalatschinken geschichtet mit Waldpilz-Duxcelles Firillung,
Madeiraglasur, gebraten Steinpilzen und Pilz-MadeirasofSe

Herbstblitter & Maroni-Nussdressing ,,fiir Salattiger*
Romana Salatherzen, Radiccio Trevisiano, 1V ogerl, Eichblatt mit einer
Marinade aus Nussil, Balsamico, Honig, gerdstete Maroni und Haselniisse

Kriftige Rindssuppe & Rehstrudel mit Pfifferlingen

Alba Criiffel
gy Q@ﬁlﬂlﬂ{y@ﬁ'ﬁ/iﬁﬁ[ im OFCerbst

Weiker Alba Criiffel am Tisch gohobelt ___pro Gramm 850

Feine handgemachte Niidelchen & weilse Triiffelsof3e

Tiroler Kalb & Piemonteser Triiftel ,,Vitello con tartufi*
rosa Kalbsrijcken in Tranchen auf weifser Triiffelcreme, 1Granmi Triiffel,
frittierte Mini-Kalbsravioli, Rucola, knusprige Kapern

ICauptspeisen

Steinbutt & Blumenkohl ,, Wildfang trifft wildes Gemiise“
Filet schonend gebraten mit Haselnussmilch, Rieslingschaum und ein 1 ielerlei
vom wilden Karfiol (Creme, knusprige Rischen, Robkost)

Zander & Sauerkrautschaum & Blutwurstravioli
Zander (Angelware) anf der Haut gebraten, mit Blutwurstravioli,
Saunerkrantschaum, Topinambur und Apfel

Tiroler Stierfilet & Rosmarin-Focaccia ,, Tagliata deLuxe*“
Filetscheiben auf gerdstetem Focaccia mit mariniertemr Rucola, halbgetrockneten
Tomaten, Perlzmwieberl, Oliven, Parmesan und Bastlikun

Tiroler Weide-Enten zum Kirchweih Sonntag!
Enten mit Apfeln, frischen Kréiutern gefiillt, im Gangen knusprig gebraten,
frisch aus dem Robr:

Feinste Entenbrust- und Keulenstiicke mit Serviettenknidel, Natursaft),
Blankrant, Orangenmarmelade, Bratapfel

Dasserls

Weille Fanfare-Rollchen & Tropical Fruits ,,What a feeling...”
Rollchen aus Weifser 1 alrhona Opalys mit Kokoscremefiillung anf
Joghurthiskuit, geflammte Mango, Passionsfruchtsofe, Passionsfruchtpraline

Stanzer Zwetschkenknddel & Zimt-Armagnac Cremeeis
Flaumige Brandteigzmwetschkenknidel mit Brioche-Zuckerbrisel, Zimt-
Armagnaceis und ZwetschkensofSe

Williams Birnen Sorbet & Crémant d‘Alsace am Tisch geriihrt

After Dinner Cocktail:
Espresso Martini oder After Eight Mojito
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