
Küchenchef 
Christoph Schuch

Gedeck 5,90
Alle Preise in € inkl. Steuern

Suppen & Vorspeisen
G E E I S T E M A N D E L- M E LO N E N - S U P P E    

mit ohne knusprigem Speck ......... 14 

H U M M E R S U P P E
Pofesen ......... 19 

M A R I N I E R T E R S C H A F S K Ä S E
Melone, Paradeiser ......... 19

Z A N D E RC A R PACC I O
Apfel, Fenchel, Melisse .........  26

L AC H S FO R E L L E
roh mariniert, Zirben- und Zitrusbeize 

Hirschrohschinken, Pilze ......... 24

TATA R N AC H WA H L
Rind  Pilz  Rind & Pilz

dazu Buttertoast ......... 26

Kleine Wiener Küche 
B RÖ S E L K A R F I O L

Ei, Erbse .........  19
dazu 10g Saiblingskaviar ......... 7

G E B AC K E N E R K A L B S KO P F
cremiger Paprika-Kraut-Salat ......... 21

N E U W I E N E R B AC K F L E I S C H
Rote Rüben Salat, Kren, Blutampfer ......... 23

G E B AC K E N E W I E N E R S C H N EC K E N
Rahmgurken, schwarzer Knoblauch ......... 23

G E S C H W E N K T E F L EC K E R L
Schinkenfleckerl  Krautfleckerl ......... 15

dazu ein grüner Salat ......... 6,50

Szegediner 
Hummerkrautfleisch

 Kostprobe ......... 28      Vorspeise ......... 41      Hauptspeise ......... 74

Küchenchef 
Christoph Schuch 

empfiehlt
W I L DS C H W E I N B R AT L

gerollt & glasiert, würziger Chinakohl, Aschantinuss 
kalt serviert ......... 24

W I E N E R A L P E N B OT TA RG A
hausgemachte Pasta, geräucherter Rogen 

von der Lachsforelle ......... 23
In Kooperation mit Fischzucht Oberwasser

Hauptspeisen
K I C H E R E R B S E N G U L A S C H 

geschmorte & knusprige Melanzani, junger Spinat ......... 23

P I E L AC H U R S P R U N G S A I B L I N G 
pochiert, Kohlrabi, Lattich, Saubohnen

Räucherfisch-Kokossauce ......... 39

F LU S S W E L S
Paradeiserkraut, fermentierte Vanille-Tomatensauce

gefüllter Paprika ......... 38

D RY AG E D V U L K A N L A N DS C H W E I N 
Mais, Artischocke, Edelkirsche mit Balsamico    ......... 32

W I E N E R S C H N I T Z E L
heimisches Kalb rosé Austria, Erdäpfelsalat ......... 34

H I R S C H R Ü C K E N
Walnuss-Ribisel-Palatschinke ....... 48

L A M M AU S D E M W EC H S E LG E B I E T
ausgelöste Stelze, Letscho, Fisolen, Macadamia

Wiener Miso ....... 34

Desserts
TO P F E N M O U S S E

Erdbeer-Minz-Ragout ......... 15

M A R I L L E
Ragout, Nougatmousse, Mandelcrumble

Marillenkernöl-Amaretto-Eis  ......... 16

K A R A M E L L I S I E R T E R G R I E S S S C H M A R R E N
Holundereis, Himbeeren ......... 15

M I N I - S C H AU M RO L L E N
vier Stück ......... 9

A F F I N I E R T E R K Ä S E
serviert mit hausgemachtem Chutney

vier/ sechs Sorten ......... 19/ 24    

Signature Menü
Aperitif   Canonita Spritz

G E E I S T E M A N D E L- M E LO N E N - S U P P E    
mit ohne knusprigem Speck  

L AC H S FO R E L L E
roh mariniert, Zirben- und Zitrusbeize, Hirschrohschinken, Pilze 

W I L DS C H W E I N B R AT L
gerollt & glasiert, würziger Chinakohl, Aschantinuss, kalt serviert  

W I E N E R A L P E N B OT TA RG A
hausgemachte Pasta, geräucherter Rogen von der Lachsforelle  

S Z EG E D I N E R H U M M E R K R AU T F L E I S C H

H I R S C H R Ü C K E N
Walnuss-Ribisel-Palatschinke

M A R I L L E
Ragout, Nougatmousse, Mandelcrumble

Marillenkernöl-Amaretto-Eis
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7-Gang-Menü inkl. Aperitif ......... 138
Weinbegleitung ......... 42,50

Gerne servieren wir auch eine alkoholfreie Getränkebegleitung.


