
Mittwoch, 20. Mai 2026
T h e m e n s c h w e r p u n k t :

"Maibock & Spargel 2.0"

Wir kosten daher diesmal das Angebot der Natur im Wonnemonat Mai so richtig aus
und starten mit neuen Kreationen zu einem 2. kulinarischen Höhenflug mit Maibock & Spargel.

Der frisch erlegte Maibock und das edle Spargelgemüse sind das Nonplusultra der Goumetküche.

WEISSER SOLOSPARGEL
(Solospargel von Familie Sulzmann / Marchfeld)

eingelegter Ziegenfrischkäse, Radieschenpesto, Mispeln
(Radieschen von Permakultur Bucklkistl in Zöbern)

Schon auf eine mehrere Jahrhunderte lange Tradition blickt das renommierte Langenloiser
Weingut SAX zurück, das dieses Menü mit seinen erlesenen Kamptaler Weinen würdig
begleiten wird. Michael Sax hat die Weine ausgesucht und wird sie persönlich vorstellen.

(Rohschinken vom heimischen Wild, Steinfelder Erdbeeren von Fam. Wallner in St. Egyden)

Weißburgunder 2025

FALKENSTEINER SAIBLING
(gebratenes Filet, von der Fischzucht "Oberwasser" Pelagus / Schwarzau iG)

Brennesselspinat, Erdäpfelrösti, gelbes Löwenzahnöl
(Brennessel & Löwenzahn Rund um die Rosalia selbst gepflückt, Erdäpfel vom Hofladen Krenn in Saubersdorf)

Grüner Veltliner Zwillingslauser 2025

CERMEUX VOM GRÜNEN BIO-SPARGEL
(grüner Bio-Spargel vom Biohof Tomschitz / Pöttsching)

Rohschinken vom Maibock, Erdbeervinaigrette

(Mairüben von der Gemüsegärtnerei Schevcig in Neunkirchen, Maiwipferl selbst gepflückt)

Privat Cuvée 2022 (ZW/BP)

STEINFELDER ERDBEEREN
Mandelbiscuit, Baiser, Sauerampfereis

(Sauerampfer von der Gemüsegärtnerei Schevcig in Neunkirchen, "Steinfelder" Erdbeeren von Fam. Wallner / St. Egyden)

Riesling Ried Steinmassl Kamptal DAC 2025

RÜCKEN VOM MAIBOCK
(rosa gebraten, aus heimischen Wäldern)

Mairüben, Maiwipferl, Pilze

Optional: Rosé Sparkling 1/10 EUR 6,40

Preis inkl. Weinbegleitung EUR 79,00

Herzlichst, Ihr/euer Bernhard Gruber

Unsere Mitarbeiter/innen informieren Sie jederzeit gerne über allergene Zutaten in unseren Produkten.

Inhaltliche Fehler, Druckfehler und Änderungen vorbehalten!


