
 
 

 

Aperitifempfehlungen 
 

 

Champagner, Brut, Millésime 2015, Taittinger, Reims 29,00 

Crémant d’Alsace, Henri Kieffer, Chardonnay Brut 
 

13,00 

Litschee Splash: Frische Litschee/Cointreau/brauner Zucker/Limette/ Crémant d‘Alsace 
 

17,00 

Winter Aperol Cocktail:/Mandarinensaft/Aperol/Mandel/Zwetschkenlikör/Zimt/Vodka 
 

17,00 
 

Amarena Negroni: Amarena Bitter /Tanqueray Flor de Sevilla Gin/ Antica Formula Carpano 
 

17,00 

Porn Star Martini: Vodka/ Passionsfrucht/ Vanillelikör/Limette/Champagner Shot 
 

27,00 

Alkoholfreie Drinks: Vitamin-Powershake: Mandarine/Maracuja/Orange/ Ananas 

                                                              Hausgemachter Eistee: Zitronengras-Zitronenverbenentee/ Ananas 
 

 
8,00 

Menü Jänner 
 

 

Waller Wildfang & Wasabi-Gurke 
Wallerfilet hausgeräuchert/Gurkenspaghetti mit Wasabischaum/Crème fraîche 20,00 

 
 

 
 

2020 Grüner Veltliner, Fass 4 Ott, Feuersbrunn, Wagram 9,00 
 

 

Hirschkalb & wilder Brokkoli 
Schnitzel rosa gebraten/Wacholderrahmsoße mit Speck, Champignon und 

Preiselbeeren/Grießknöderl mit Nussbutter 49,00 
 

 
 

2017 Blaufränkisch, Ried Reihburg, Kopfensteiner, Deutsch-Schützen, Südb. 17,00   

  

Trüffel Coulommiers 

  Kuhmilchcamenbert/ Mascarpone /Perigord-Trüffel 10,00 
 

 

Winter-Mille feuille & Apfel-Karamell   
 Karamellknusperblätter/Karamellsahne/ Apfelkugerl/ Vanilleeis 16,00 

 
 

 

4 Gang Menü  90,00/Menüweine  26,00  
 

 

GourmetMenü 
„Starting 2024 with Fine Dining“ 

 

 

Tiroler Reh & Artischocke 
Rehkeule roh in Tranchen / Artischocke / Perigord-Trüffel  26,00  

 

 

2022  Riesling, Zier, Federspiel, Mathias Hirtzberger, Wösendorf, Wachau 11, 00 
 

 

Ente & Traminer 
Französische Entenleberterrine/ Gewürztraminergelee/Himbeeren/ Brioche 27,00 

 

 

2021 Gewürztraminer, Henri Kieffer, Blienschwiller, Elsass 7,00  
 

 

Ochsenschwanz & Gemüse 
Consomme/ Raviolo mit Ochsenschwanzfüllung/ Gemüseperlen 15,00 

 

 

Steinbutt „Amalfiküste“  
Filet gebraten /Salz-Zitrone /Tomatensalsa / Rosmarin/ Olive  45,00 

 

 

2020 Larrivet Haut Brion Blanc, Pessac-Léognan 26,00 
 

 

Wagyu – ein Genuss-Highlight mal 2 74,00   
 

Teil 1: Wagyu „Asia-Rollmops” 
Rücken geflämmt / Wokgemüse / Asia Lack 

  

 

Teil 2: Wagyu & Wurzeln 
  Filet gegrillt/Pastinakencreme mit Wasabi /Pastinake /fermentierter Knoblauch  

 

 

2019 Château Malescot-St-Exupery La Dame de Malescot, Margaux 20,00 
oder für Weinliebhaber eine besondere Gelegenheit:2019 Château Malescot-St-Exupery 31,00 
 

 

Rose Champagner-Sorbet 10,00 

 

 

Vacherin Mont d´Or & Apfelbrot 
Kuhmilch-Weichkäse / Apfel /Perigord Trüffel 15,00 

 

 

2011 Muskat Ottonel, TBA Zwischen den Seen, Kracher Illmitz, Neusiedlersee 20,00 
 

 

Ananasröllchen & Kokos 16,00 

 

 

9 Gang Menü 195,00 / Menüweine 84,00 / 95,00  



 

 

Kaviar vom Sibirischen Stör & Babypellkartofferl  
(Störzucht Fam. Grüll/ Salzburg) 

Kartofferl /Tramezzini /Crème fraîche /Eiweiß /Schnittlauch 
in Originaldosen auf Eis serviert:               50 g 
                                                         125 g 

 

   
 

             
 

130,00 
260,00 

Vorspeisen 

 

 

Sashimi: Thunfisch & Kabeljau „Schachbrett“ 
                Duett im Schachbrettmuster mit Daikonrettich, Erdnuss-Thaimajo, Sojagel, 

Limetten-Erdnussölmarinade 
 

 
29,00 

Tatar vom Tiroler Stier „Beef de Luxe“                                                                                  
Filet gehackt mit gebratenen Gänseleberwürferl, Stör-Kaviar, Weißem Alba 
Trüffel, geflämmten Schalotten, Schnittlauch 

 

 
38,00 

Matjes & Apfel-Rohne-Kren „Sylter Nigiri“                       
                   Matjesfilet auf Kartoffel, Rote Rübe, Apfel, Tropea-Zwiebel, Kren, 

Sauerrrahm, Vintschgerbrot 
 

 
20,00 

Winterblätter & Buddhashand-Zitronendressing„fürSalattiger“ 
 

16,00 

Samtsuppe vom Winterspargel 
                Leichtes Schaumsüppchen von Schwarzwurzeln 
 

 16,00 

Weiße Alba Trüffel  
Das Genuss-Highlight frisch aus dem Piemont 

 

Trüffel amTisch gehobelt       pro Gramm       8,00 
 

 

Kalbsfiletcarpaccio & Alba Trüffel 
                mit Oliven-Trüffelöl, Madeira  
 

 
19,00 

Feine handgemachte Nüdelchen & weiße Trüffelsoße  19,00 
  

Hauptspeisen 
 

 

Seeteufel & Thai Currysoße „Asia Street Food“                                                                        
Seeteufelmedaillon gegrillt auf Curryfischsoße mit Aromen von Zitronengras, 
Ingwer, Ananas mit Pak Choi, violettem Blumenkohl und Wild-Reisvariation 

 

 
62,00 

Forelle & Schwarzer Wintertrüffel „Trüffel-Fisch“                                                      
Forelle mit Perigord-Trüffel gefüllt und gebraten auf getrüffeltem 
Erdäpfel-Lauchgemüse 

 

 
58,00 

Tiroler Hirsch & Baumkuchen „Weidmannsdank“ 
                Rücken à point gegrillt mit Erdäpfel-Baumkuchen, Babyblaukrautherzerl und 

Hirsch-Rotweinsoße mit Preiselbeeren  
 

 
68,00 

Milchkalb & Trüffelgnocchi  „Tiroler Fleischgenuss“               
Rücken rosa gebraten mit Natursaftl und weißem Port, Trüffelgnocchi, 

                frischer Perigordtrüffel, Romanesco  
                 

 
66,00 

Traudis Burger des Monats: „Izakaya“          
               Patty vom Wagyurind im Kartoffelbrotbun, geschmolzener Taliggio, Mizuna,   

halbgetrocknete Tomaten, Sriracha Soße, Trüffelmajo, Perigordtrüffel „Pommes“ 
 

 
49,00 

Desserts 

 

 
 
 
 
 
 
 

 

 

Valrhona-Puffreis & Fruchtikus                                                                                                       
                Zweierlei Fruchtmus: Mango-Maracuja auf Nougat-Schoko-Knusper-Reis  

und Popcorn-Eis 
                 

 
18,00 

Mohnnidei & Rumzwetschke 
                Kartoffel-Topfennudeln in Mohnzucker gewälzt, Zimt-Armagnaceis und 

hauseingelegte Rumzwetschken                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                       
                 

     
19,00 

  

Zitrusfrucht Sorbet & Crémant d‘Alsace am Tisch gerührt   
 

    16,00 

After Dinner Cocktail: Espresso Martini Vanille oder Salzkaramell 16,00 
 


