
 

Desserts 
 

Chef Patissière: Noemi Krondorfer 
Team – Iris Nothnagl, Marita Pessl & Leni Etz 

 
 

Herbstapfel „Facon Mont Blanc“ 
Apfel-Rarität - Sorte Alkmene 

Apfel-Molkekaramell, Sudachi & Maroni-Marzipan-Streusel 

     Oxymel-Rosinen & Sauerrahmeis     € 29,- 
 

Taïnori-Schokolade (64% Dom. Republik) „Pina Colada“ 

Ananas-Karamell mit Gegenbauer Bananenessig, Granola, soufflierte Schokolade 

          weiße Schokoladen-Kokoscreme & Burbon-Vanille Eis     € 33,-  
 

glasierte Zwetschken, Gaufrettes & Salzkaramell 
karamellisierte Ofenzwetschken, Powidl, Zwetschkenröstersud 

                        Baklava-Eis & knusprige Gaufrettes         € 29,- 
 

Feigenröstereis, „Sable“ & Joghurt 
             eingekochter Röster von Feigen & schwarzem Holler, Feigenblatt-Öl   € 22,- 

 

Vorarlberger Bergkäse, Strauben & Quitte 
Obere/Untere Alp-Edelstoff „Sommer 2024“  

          aufgeschlagene Pfeffer-Milchcreme & karamellisierter Honig-Schwarzbrotsud   € 29,- 
 

„Landhaus“ Sauerrahmschmarrn ab 2 Personen  

(Wartezeit ca. 30 Minuten) 
                karamellisierte Äpfel & Vanille-Krokant-Eis     p.P  € 25,- 

 

              Tagessorbet   € 15,- 

 

           Auswahl von gereiftem Käse   € 25,- 
 

 

        Wachauer Kaffee   € 17,-                              „Irish Coffee“   € 17,-   Inklusivpreise 


