Desserts

Chef Patissiere: Noemi Krondorfer
Team - Iris Nothnagl. Marita Pessl & Leni Etz

~Ribiselschaumkuchen", Cassis & griine Mandeln
gerOstetes Mandel-Biskuit, ,Créme Patissiere" mit Sauerrahm & brauner Butter
Zitronenpfeffer-Minzol & schwarzes Ribiseleis € 29,-

Tulakalum Schokolade (75% Belize), Amarena Kirsche & Kokos
Tonkabohnen-Granola, weiBe Schokoladen-Anglaise, Kirschessig-Karamell
soufflierte Schokolade & Madagaskar-Vanilleeis € 33,-

Rhabarber, Mascarpone & Kokuto-Zucker
Mascarpone-Cremeaux, Ofen geschmorter Rhabarber, Mandel-Daqouise,
Kokuto-Zucker-Streusel & Rhabarbereis € 29,-

Sauerklee-Eis, Verbene & Joghurt
eingekochter Réster von roten Friichten, Vanille-Joghurt & Verbene-OI € 22,-

Schwarzes Schaf & Wachauer Marille
(schwarzes Schaf, Frischkdse in Asche gereift, Fam. Nuart Mittertrixen)

Marillen Roster & Sonnenblumenkern-Knusper € 29,-

Wachauer Marillenknédel
(Wartezeit ca. 25 Minuten)

knusprige Brosel & zerlassene Hoflmaier Bio-Butter € 10,50
Tagessorbet < 15,-

Auswahl von gereiftem Kiase € 25,-

Wachauer Kaffee € 17,- ,Irish Coffee" € 17,-

Inklusivpreise



