Aperitifempfehlungen
Champagner, Taittinger Brut, Folies de Ia Marquetterie
Crémant d’ Alsace, Henri Kieffer, Chardonnay Brut

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

Cbampagner Sp]asb: Frische Litschee/ Cointrean/ brauner Zucker/ Limette/ Champagner
Amarena Negl‘oﬂi.‘ Amarena Bitter] Antica Formula Vermonth/ Tanqueray Flor de Sevilla Gin
Walderdbeer Gin Cocktail: Beefeater Pink Gin/Limette/ Walderdbeeren/ Simply Sirnp/ Minze

Lillet Clementine: 1 .illet Blanc/ Mandarine/ Traudis Orancello/ Elderflower Tonic/ Salbei

Penicillin: Scotch Whisky/ Zitrone/ Ingwer/ Honig/ peated Whisky Pipette

Alkoholfreie Drinks: Griiner Detox Powershake: Ananas/ Orange/ Mango/ Passionsfrucht
Hausgemachter Zitronen-Eistee: Darjeeling Tea/ Zitronensaft/ Honig

Kaviar vom Sibirischen Stor & Babypellkartofferl
(Storzucht Fam. Griill) Salzburg)
Pellkartoffel | Tramezzini | Créme fraiche | Eiweif§ | Schnittlanch 50 Gramm

in Originaldosen anf Eis serviert 125 Gramm

Gillardeau Austern Nr.1
mit Rotweinzwieber! und 1V ollkornbutterbrot pro Stiick

CGourmet CMeni
, it qut -alles gut”

Entenlebertertine & Brioche
Terrine von der Bio-Entenleber/ Honig-Kirschen in Portwein/ hausgemachtes Brioche

2022 Gewiirztraminer, Grand Cru, Winzerberg, Henri Kzeffer, Alsace 10,00
Zitronengras-Curry Schaumsiippchen & Jakobsmuschel

Oktopus & Poverade
Oktopus gebraten | Tomatensalsa | Babyartischocke/ Tomaten-Gewiirzsud

2023 Sauvignon blanc, Steinmiible, Kollwentz, Grofshiflein, Leithaberg 15,00

Knuspriger Knodel mit Entenfiille & Perigord Triiffel
Enten-Kartoffelkeniderl gebacken/ Waldorfsalat/ Triiffelvinaigrette/ Perigordtriiffel

2020 Barolo DOCG Buon Padre, Viberti, Barolo, Piemont 21,00

“Kir Royal Sorbet”
Schwarzes Jobannisbeer Sorbet/ Cassis/ Champagner

Frau Ente & Kiirbis

Entenbrust rosa gebraten/ Entenrotweinsofie/ Kiirbisnockerl/ Butternusskiirbiscreme

2019 Perpetual, DOCa Torres, Priorat 22,00
Miinster Gerome & Birnenchutney

Tahiti-Vanille Créme Briilée & Bitterschokoladeneis
Vanille Creme Briilée/ Bitterschokoladeneis/ Blutorangenfilets

2021 Gelber Muskateller, Beerenauslese, Rochusberg, Minkowitsch, Mannersdorf 15,00

8-Gang Menii 195,00 | Meniiweine 83,00
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Yorspeisen

Entenleberterrine & Brioche ,,wie Gott in Frankreich“
Terrine von der Bio-Entenleber mit Honig-Kirschen in Portwein und
hausgemachtem Brioche

Beef Tataki & Daikonrettich “Japanisches Carpaccio*
Filet vom Tiroler Rind |, Tataki Style”( im Gangen rare gegrillt und
tranchiert) und marinierter Thai-Rettich mit Chili, Limette, Koriander,
Ingwer und Soja

Matjes & Goldrohne ,,Hamburger Fischmarkt*
Heringe in Salzlake mit Zwiebel, Apfel, Robnen, Sanerrabm auf Kartoffel

Knuspriger Knddel mit Entenfiille & Perigord Triiffel
Erdépfelfenidel mit Entenbaxerl gefiillt und gebacken auf
Waldorfsalat, Perigordtrijffel undI'riiffelvinaigrette

Winterblitter & Buddashand-Zitronendressing ,,fiir Salattiger*
Romana Salatherzen, Radiccio Trevisiano, 1V ogerl, Miguna, Babyspinat und
Chicoree mit einer Marinade aus eingelegten Buddhashand, Soja, Zitronengras

Consommé & Gemiiseperlen & Mini-Ganslravioli

Zitronengras-Curry Schaumsiippchen & Jakobsmuschel

ICauptspeisen

Seeforelle & Petersilien-Gnocchi ,,die Miillerin“
Filet in Mandelbutter gebraten, Blattspinat, Weifsweinschaum,
Zitronenfilets und Petersilien-Gnocchi

Oktopus & Poverade ,, Tiefseetaucher*
Oktopus im Gewiirzsud gekocht in Olivendl mit Kranter und Knoblauch
gebraten, Tomatensalsa, Babyartischocke und Kartoffe!

Tiroler Jungstierriicken & Brandteigpaunzen ,,Cafe de Paris“
Entrecote , ,,Cafe de Paris“ Buttersofse, Natursaftl, wilder Brokkoli und

Powmmes Dauphine

Kalbsbackerl & Polentastangerl ,,a Ia Boeuf Bourguignon*
Wanger! geschmort mit Burgunder-Rindersofse, Wurzelgemiise und
Polentastanger! und Perigordtriiffel

Frau Ente & Kiirbis ,,zarte Weiblichkeit*

Entenbrust rosa gebraten mit EntenrotweinsofSe, Kiirbisnocker! und
Butternusskiirbiscreme

Dasserts

Valrhona-Schokosoufilé ,,das mit dem fliissigen Kern*“
Valrhona-S chokoladensoufflé mit geflammter Banane und Limetten-
Raramellsofse, Tonkabobneneis

Kastanien-Schokorolle & Vanillekaki ,,Sweet Sharonfruit*

Punschbiskunit mit Kastanienmoussefiille umbiillt mit 1 alrbona Dulcy-
Karamellschokolade auf Kaki-Carpaccio und Bratapfeleis

Créme Briilée & Bitterschokoladeneis ,,Black andWhite*
Tahiti-V anille Créme Briilée und 1V alrhona S'chokoers mit Bluorangenfilets

Walderdbeer - Himbeer Sorbet & Crémant d*‘Alsace am Tisch geriibrt

After Dinner Cocktail:
Espresso Martini U anille, Salzkaramell, Schokolade / After Eight Mojito
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