
Küchenchef 
Christoph Schuch

Gedeck 5,90
Alle Preise in € inkl. Steuern

Suppen & Vorspeisen
V I C H YS S O I S E

geeiste Erdäpfel-Lauch-Suppe
Schwarzer Knoblauch ......... 11 

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

PA R A D E I S E R S A L AT
frische & getrocknete Paradeiser, Johannisbeere 

Sonnenblumenkern-Pesto ......... 19

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

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

G E B AC K E N E W I E N E R S C H N EC K E N
Gurke, Oregano-Joghurt .........  23

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 ......... 8

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

K A L B S WA N G E R L- G U L A S C H
Butternockerl ......... 24

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 N U S P R I G G E B AC K E N E E D E L P I L Z E

Zitrone, Kapern, Blattsalate ......... 25

G E F Ü L LT E PA P R I K A VO M F LU S S W E L S
Erdäpfelschmarren

fermentierte Vanille-Paradeiser-Sauce ......... 32

Z A N D E R
Grappakraut, Trauben & Rosinen, Verjus-Velouté ......... 46

G E S C H M O R T E S K A L B S S C H U LT E R S C H E R Z E L
Ofenkürbis, Saubohnen, würziger Stangensellerie ......... 36

D RY AG E D V U L K A N L A N DS C H W E I N
Melanzani, Letscho, Belper Knolle ......... 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

Desserts
S C H O KO - B I R N E N - S C H N I T T E

pochierte Birne, dunkle Schokolade, Nougat, Schoko-Eis ......... 15

E I S K A LT E R B I E D E R & M A I E R
Milcheis, Kaffeemousse, Kaffeereduktion und Keks ......... 15

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
Rumzwetschken, Mohn-Eis ......... 15

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

Signature Menü 
RO S M A R I N - B RO M B E E R S P R I T Z

Brombeerlikör, Verjus, Prosecco und frischer Rosmarin  

V I C H YS S O I S E
geeiste Erdäpfel-Lauch-Suppe, Schwarzer Knoblauch   

  
L AC H S FO R E L L E

roh mariniert, Zirben- und Zitrusbeize, Hirschrohschinken, Pilze 
2023  Welschriesling Selection – Stubits, Csaterberg

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

2024 Furmint St. Margareten – Esterházy, Leithaberg

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

2025  Roter Veltliner Symphoniker – Setzer, Weinviertel    

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
2023  Vestibül Blanc Steindorfer, Apetlon

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

2024  Merlot Reserve – Leo Aumann, Tribuswinkel

E I S K A LT E R B I E D E R & M A I E R
Milcheis, Kaffeemousse, Kaffeereduktion, Keks
Vanille Rum – Zacapa Centenario Gran Reserva 23 Years

mit Bourbon-Vanilleschoten aromatisiert

7-Gang-Menü inkl. Aperitif ......... 138
Weinbegleitung ......... 47

Gerne servieren wir auch eine alkoholfreie Getränkebegleitung.
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