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e s s e n  
 

 

D r e i . G a n g  66 

 

Überras chung –  ehr l ich,  kreat iv  und e in   

b isschen ver l iebt .  E ine E in ladung,  uns   

kul inar is ch auf  d ie Sch l iche zu kommen.  
 

 

V i e r. G a n g  88 

 

A lpengarnele  -  Ter iyaki  Salat  

Zitrus, Quinoa & Sencha Grüntee 
 

Sel ler ie im Sa lzte ig  gegart  

BBQ, Lauch, Mandel & Sarawak Pfeffer 
 

Reh -  Geschmort  & kurz  gebraten  

Knollensellerie, Pastinake, Pistazie & Kakao  
 

Frucht ige  Winterkno l le  

Topinambur, Passionsfrucht & Kaffee 
 

Weinbegleitung  44 
 

 

S e c h s . G a n g  111 

 

Alpengarnele  -  Ter iyaki  Salat  

Zitrus, Quinoa & Sencha Grüntee 
 

Sel ler ie im Sa lzte ig  gegart  

BBQ, Lauch, Mandel & Sarawak Pfeffer 
 

Konfier ter  Sa ib l ing  

Karfiol, Erdäpfel, Schnittlauch, Beurre blanc & Heringkaviar 
 

Hatt inger  Topinambur  

Clementine, rote Zwiebel & schwarzer Wintertrüffel 
 

Reh -  Geschmort  & kurz  gebraten  

Knollensellerie, Pastinake, Pistazie & Kakao  
 

Frucht ige  Winterkno l le  

Topinambur, Passionsfrucht & Kaffee 
 

Weinbegleitung  66 
 

 

Wir bitten euch die Menüs nur tischweise zu bestellen.  
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Vorspeisen  
 

Alpengarnele  -  Ter iyaki  Salat  19  

Zitrus, Quinoa & Sencha Grüntee 
 

Gebratene Leber von der  Ente  20  

Rote Beete millefeuille & Sarawak Pfeffer 
 

Tatar  vom Rinderf i let   25  

Topinambur, Ei, Haselnuss, Wintertrüffel & Sauerteigtoast 
 

Boui l laba isse Winteredi t ion  23|33  

Alpengarnele & heimische Edelfische, Topinambur,  

Wintergemüse & Sauerteigtoast 
 

•  Zwiebelsuppe auf französ is ch  16  

mit Käse - Brioche & Thymian  
 

•  Konfier ter  Saib l ing  21  

Karfiol, Erdäpfel, Schnittlauch, Beurre blanc & Hering Kaviar 
 

Blatt l ’n  Royal  -  p e r fe kt  z u m  te i le n  20|30  

Champagner Kraut, Imperial Osietra Kaviar & Crème fraîche 
 

Sel ler ie im Sa lzte ig  gegart  16  

BBQ, Lauch, Mandel & Sarawak Pfeffer 
 

Hauptspeisen  
 

•  Zander vom Gri l l  34  

Selchfleisch, Berglinsen, Grünkohl,  

Apfel & Spalterbsen Schaum 
 

Brust  von der  Dolomiten  Ente  36  

Krautwickel, junge rote Beete, Pastinake,  

schwarze Olive & Sarawak Pfeffer  
 

Pot au Feu vom Kemater  Rind  38  

Tafelspitz, Zunge, Knochenmark, Wintergemüse 

Consommé, Kren, Senf & Wintertrüffel 
 

•Haus gemachte Tagl i o l in i  mit  Wi ldbo lognese  29  

Ötztaler Preiselbeeren, Waldpilzschaum & Haselnuss 
 

Wiener Schnitzel  vom Kalb  31  

heurige Petersilienerdäpfel, Preiselbeeren & Zitrone 
 

ZOMM´s Kasspatz ln  Deluxe  30  

mit schwarzem Piemonteser Wintertrüffel 
 

Hatt inger  Topinambur  28  

Clementine, roter Zwiebel & schwarzer Wintertrüffel 
 

Upgrade:  schwarzer Piemonteser Wintertrüffel pro Gramm 4 Euro  
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Entrecôte oder Rib-Eye? zwei Cuts, zwei Charaktere! 
 

Entrecôte 

Wird aus dem Rinderrücken geschnitten, genauer gesagt aus 

dem vorderen Rücken zwischen Hals und Rostbraten. 

Ein Bereich, der kaum arbeitet – deshalb so zart. 

• 250 Gramm 50 

• 350 Gramm 70 

 

Rib-Eye 

Kommt ebenfalls aus dem vorderen Rücken, dem sogenannten 

Rippenstück. Dort sitzt auch das typische „Fettauge“, das dem 

Cut seinen kräftigeren Geschmack gibt. 

• 250 Gramm 50 

• 350 Gramm 70 

 

Be i lagen  je 7,50 

• heurigen Petersilienerdäpfel 

• Erdäpfelgratin 

• Saisonales Gemüse mit Charakter 

• Bittersalate, Wiener Dressing, geröstete Samen 

 

Saucen  

• Rotweinjus 4,50 

• Pfeffersauce 4,50 

• Trüffeljus 6,50 

 
Upgrade  

schwarzer Piemonteser Wintertrüffel pro Gramm 4 

 
Unser Holzkohlegrill: Gebaut vom Ofenbauer Elias Neuner nach 

den Ideen von Waal und Thomas – robust, präzise und das Herz 

unserer Küche. 

Wir arbeiten mit verschiedenen regionalen Hölzern, die jedem 

Gericht eine eigene Note geben. 

 

Der Grill ist zugleich Grill, Räucherofen und Glutstelle. 

Gemüse, Fisch, Fleisch oder Kräuter – vieles, was wir servieren, 

hat Kontakt mit dieser Feuerstelle. 

 

So entsteht eine ehrliche, reduzierte Küche mit natürlicher 

Tiefe und feinem Raucharoma. 
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Frucht ige  Winterkno l le  13,50  

Topinambur, Passionsfrucht & Kaffee 

 

 

Kakao Ti rAmIsu -  z ieh  mich hoch  13,50  

Tröstet, erdet & macht glücklich 

 

 

Hausgemachtes  E is  &  Sorbet  pro Kugel   4,50 

 

Eiscreme 

• Madagascar - Vanille 

• Original Beans simply - dunkle Schokolade 

• Piemonteser Haselnuss 

• Butterscotch 

 

Sorbet 

• Zitronen Kumquat 

• Reither Quitte 

• Amarena Kirsche 

 

s o  a   
k a s  
 

 

Heimische Käs espezia l i täten von der   

Hofkäs ere i  Scheiber  (S i l z/Tirol )   

und der  

Sennerei  L ingenau (L ingenau/Vorar lberg)  

mit Brot, Senf & Eingelegtem aus unserem Keller 

 

 

• Drei verschiedene Sorten 14,50 

 

• Fünf verschiedene Sorten 19,50 

 

 
 


