
Degustation 

„Neue deutsche Küche“ 
 

,,Blanc de blanc“ 

schwarzer Rettich & Buttermilch 

à la carte 45,00 € 
 

,,Für die Seele“ 

Blumenkohl/ Ei/ Trüffel 

à la carte 50,00 € 
 

„Eintopf“ 

  Seeteufel/ Karotte/ Erdnuss/ Hoisin 
à la carte 56,00 € 

 

,,Wald“ 

Reh/ Berberitze/ Schwarzwurzel/ Haselnuss 

à la carte 67,00 € 

oder 

„Winter“ 

Flanksteak/ Süßkartoffel/ Radiccio  

à la carte 67,00 € 
 

Käse vom Maître Affineur Waltmann  

à la carte 28,00 € 
 

„Süß & Sauer“ 
Schokolade / Apfelessig/ Nussbutter 

à la carte 28,00 € 

oder 

,,Süß & Salzig“ 
Joghurt/ Honig/ Salzkaramell 

à la carte 28,00 € 
 

Auf Anfrage kochen wir für Sie auch vegetarisch oder vegan. 

        3- Gang Menü   115,00 €  

       4- Gang Menü   125,00 €       

        5- Gang Menü   140,00 € 

        6- Gang Menü   150,00 € 

      7– Gang Menü   170,00 € 

 

       

    Die maximale Auswahl aus der Speisenfolge ist ein 7-Gänge Menü. 



 

 

2017 Sauvignon Blanc Zeitspiel 4 trocken STK  

Tement/ Südsteiermark 

 

2018 Grauburgunder Barrique Edition Blauer Engel Exklusiv 

Matthias Schuh/Sachsen 

 

2018 Auxey-Duresses “Moulin aux Moines” Monopol AOC  

Clos du Moulin aux Moines / Burgund 

 

2009 Aloxe - Corton Premier 1er Cru    

André Ziltener au Chateau à Chambolle Musigny/Burgund 

oder 

2020 Bourgonge Rouge“Vieilles Vignes“ 

Albert Sounit/Burgund 

 

2022 Rieslaner Auslese  

Klaus-Peter Keller/Rheinhessen 

 

2008 Laurentiuslay Riesling Spätlese feinherb 

Nik Weis St.Urbanshof/ Mosel  

oder 

2022 Saufkabi 4.0 Riesling Kabinett 

Gerardo Lombardi & Balthasar Ress 

 

Weinbegleitung für 3 Gänge 38€ 

Weinbegleitung für 4 Gänge 45 € 

Weinbegleitung für 5 Gänge 55 € 

Weinbegleitung für 6 Gänge 65 € 

Weinbegleitung für 7 Gänge 75 € 

Jede Weinbegleitung beinhaltet 0,1 l des jeweiligen Weines 

Weindegustation 


