Fine Dining by Hansi Treichl

Gruf aus der Kiiche
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Wagyu
Wurzelgemuse | Kerndl
2024 Cerasoulo d”Abruzzolo | Le Cince | Da Fermo | Abruzzen
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Zander

Miso | Zwiebel
2020 Derthona | Timorasso | Walter Massa
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Steinpilz
Knollensellerie
2025 Jour de Soif | Cabernet Franc | Domain du Bel Air | Loire
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Hirsch

Haselnuss | Butternutkirbis
2021 Blaufrankisch | Ried Alter Berg Geniel3erhotel-Edition | Heinrich | Leithaberg

Gereifte Alternative:
2012 Cote Rétie | Classique Ampodium | R. Rosating | Rhéne | Aufpreis € 8,-
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Blitenhonig

Mirabelle
2023 Eiswein | GV, WR/E. Triebaumer | Rust



Fine Dining
by Hansi Treichl

Es ist mir ein Bedirfnis die besten dsterreichischen Produkte in Verbindung mit den
jeweiligen Jahreszeiten auf den Teller zu bringen. Seit jeher ist die Wertschatzung
gegeniber unseren heimischen Produzenten und deren Produkten so grof3, dass es
mein erklartes Ziel ist, diese Produkte als Hauptdarsteller in Szene zu setzten und
mit kleinen internationalen Einfliissen zu ergéanzen.

In diesem Sinne wiinsche ich Ihnen einen besonderen kulinarischen Abend.

Ihr Hansi Treichl

Sie vertrauen uns,
wir vertrauen:

Blitenhonig: Franz Larch Alpbach
Steinpilz: Alpbacher Walder
Molkereiprodukte: Erlebnis Sennerei Zillertal | Heumilchsennerei Zillertal
Stor: Fischzucht Moser Aschau
Obst | Gemilise: Kinzachhof Thaur
Hirsch: Tirol
Wagyu: Hartl Wagyu Familie Koller
Zander: Bbhmerwald Fisch

Speziell fir unsere Autofahrer: In unserer ,Autofahrer-Weinbegleitung” bereiten wir lhnen pro
Gang einen Probeschluck des empfohlenen Weines vor.

Menliipreis 5-Gang € 115,00 || Weinfolge € 64,00 || Autofahrer-wWeinbegleitung € 35,00
Dieses Menu wird von Donnerstag bis Samstag bei uns in der Fuggerstube serviert.



