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DEGUSTIEREN SIE EDLE TROPFEN VON ToP-WINZERN

Zum Saisonende findet im Jagdhof noch ein kulinarisches
Event der Superlative statt. Hausherr Armin Pfurtscheller
und Sommelier Matthias Tanzer laden zu einer geselligen und
informativen Weinverkostung in den rustikalen Weinkeller des
Jagdhofs. International renommierte Winzer werden direkt
vor Ort ihre Schitze vorstellen. Jedem Tag ist ein eigenes Wein-
land gewidmet. Beginnend mit Osterreich, gefolgt von Italien

und den kronenden Abschluss bilden franzosische Gewichse.
Jeden Nachmittag werden die jingeren Weine der Winzer - ab-
hingig von der Teilnehmerzahl - in unserem rustikalen Wein-
keller bzw. an der Hotelbar verkostet. Am Abend kreiert unser
Kiuchenchef ein Degustationsmenii, das perfekt auf die zu ver-
kostenden reiferen Jahrginge abgestimmit ist.

3 TAGES PAUSCHALPREIS IM DOPPELZIMMER APPARTEMENT

€ 1.190,00

1. ABEND — 07. Mt 2009 OSTERREICH

Weingut Knoll,

MEeNU KNOLL & AcHS

Wachau, Niederosterreich.

Das Weingut Emmerich Knoll aus Unter-
loiben zihlt zu den bekanntesten Weingii-
tern Osterreichs. Das traditionelle Weingut
genieBt nicht nur in Weinkennerkreisen einen

legendiren Status. ) .
Kleiner Salat mit

Weingut Paul Achs, Gols, Burgenland

Das Weingut Paul Achs wird schon seit Ge-
nerationen als Familienbetrieb gefiihrt.
Paul Achs gilt als DER Spezialist fur Pinot
Noir und Blaufrinkisch in Osterreich.

und Schaum

Marinierter weiler Spargel mit o Riesling Loibenberg Smaragd
Stubaier Schinken und Pinienkernen

Confiertes Bachsaiblingsfilet auf o Griiner Veltliner Loibenberg Smaragd
Erdipfelptree und Beurre Blanc

lauwarmen Flusskrebsen

Stubenkiikenbrust auf griinen Bohnen o Griiner Veltiner Kreutles Smaragd 2001

o Kalbsmedaillons mit Barlauchravioli o Blaufrinkisch Edelgrund

o Mit Gemiuse geschmortes Kalbsvogerl o Pannobile Rot
mit kleinem Semmelstrudel

o Kisenocker] mit Rotweinsabayone o Blaufrinkisch Ungerberg

o Geschmolzener Ziegenkise auf o Pinot Noir 1999 — 2001 — 2004 — 2006
knusprigem Landbrot

o Topfenknddel mit Kirschenkompott o Griner Veltliner Auslese 2005
und Joghurtschaum Chardonnay Beerenauslese 2005

2000 — 2003 — 2004 — 2005
2000 — 2003 - 2004 — 2005
o Riesling Loibenberg Smaragd 2001

Riesling Kellerberg Smaragd 2001
Riesling Schiitt Smaragd 2001

Griiner Veltliner Loibenberg Smaragd 2001
Griiner Veltliner Schiitt Smaragd 2001
Gruner Veltliner Vinothekfiillung 2001

2000 — 2002 — 2004 — 2007

1999 — 2000 — 2003 — 2006

1997 — 2000 — 2004 — 2006

Riesling Trockenbeerenausles 2005
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2. ABEND — 08. MAT 2009 ITALTEN

Weingut Silvio Jermann, Friaul, Italien

Silvio Jermann ist wohl der gro3te Name im
Friaul, einer der besten Weinmacher Italiens
zudem. Bis heute hebt er sich sehr bewusst ab
von gingigen regionalen Traditionen, experi-
mentiert mit Cuvees im Weillweinbetreich —
durchaus ungewdhnlich in einem Gebiet, das
vor allem reinsortige Weine pflegt. Mit dem
fir Jermann-Verhiltnisse geradezu schlichten
,,Were dreams .. now it is just wine“ weil3 der
charismatische Winzer seinen Ruf fiir dichte,
elegante und uppige Weillweine von exo-
tischem Reiz zu bestitigen..

Weingut Gaja, Piemont, Italien

Bei Angelo Gaja weill man nie so genau, ob
man mehr tiber seine vergangenen Taten oder
iiber seine Projekte fiir die Zukunft erzihlen
soll: beides ist bei diesem aulergewShnlichen
Menschen ungemein spannend. Mit feinem
Gespiir fir notwendige Neuerungen auf
einem unnachahmlichen Talent im Marketing,
schuf er sich — und damit auch den Weinen
seiner Region — in kiirzester Zeit einen er-
staunlichen internationalen Ruf.

3. ABEND — (9. MA1 2009 FRANKREICH

MENU ANGELO GAJA

Carpaccio vom Rinderfilet
mit Parmesan

Geschmorter Pulpo auf
Saubohnen Gemuse

Rotweintissotto mit
Babyspinat Jakobsmuschel

Kleines Kalbspiccata mit
Ofenparadeisersauce und Nudeln

Saltimbocca vom Lammriicken auf
mediterranem Gemiuse mit Gnocchi

Kleine reife italienische Kisevariation

Panna Cotta mit pochiertem Pfirsich

Capo Martino 2004
Vintage Tunina 1998 — 2004

Were Dreams, now it is just wine
2000 — 2002

Barbaresco Costa Russi 1982
Barbaresco Sori Tildin 1986

Barbatresco 1985

Barbaresco Sori San Lorenzo 1985
Barbaresco Costa Russi 1985
Barbaresco Sori Tildin 1985

Barolo Sperss 1997
Barolo Sperss 1990
Darmagi 1985

Barbaresco 1967
Barbaresco Sori San Lorenzo 1967

Antinori Muffato della Sala 2006

Chateau Figeac, Saint-Emilion, ler Grand
Cru Classé

Der liebenswerte Grandseigneur und Ei-
gentiimer von Figeac, Thierry Manon-
court ist eine DER Personlichkeiten in
Bordeaux. Umso mehr sind wir uns der Ehre
bewusst, dass uns Herr und Frau Manoncourt
personlich durch diesen Abend fithren werden.
Wit freuen uns schon auf die so berithmten
Gewichse, die beinahe analog zu je einem
Drittel aus Metlot, Cabernet Franc und Ca-
bernet Sauvignon bestehen.

MEeNU CHATEAU FIGEAC

Mit Sauce Hollandaise tiberbackene
Austern auf Blattspinat

Lauwarmer Hummer auf
Topinambutcreme

In Figeac gegarte Taube und Gemise
WeiBer Spargel in Rotweinsauce
Loup de mer auf Schalottenconfit

Geschmorte Rinderbacke auf
Sellerieptiree und Morcheln

Geschmolzener Rotschmierkise mit
Heurigen Erdipfel

TLauwarmer Schokoladekuchen mit
Eis und Ragout vom Rhabarber

1990 Dom Pérignon
1990 Bollinger R.D.

2003 - 2004

2000 - 2001
1996 - 1999
1986 - 1990

1983 — 1985 - 1988

1978 - 1979

1966 - 1975
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