
 Wirtshaus  

 

Liebe Gäste, es freut uns, dass Sie in die Weinbank 

gekommen sind!  Nicht Tagesaktuell 

 
Wir begrüßen Sie herzlich und wünschen schöne angenehme Stunden bei uns im 

Wirtshaus.  
 
Zum Thema der Kennzeichnung der Allergene. Wir kochen jeden Tag frisch, regional 

und individuell mit individuellen Zutaten. Das fördert Qualität und Geschmack und fordert 
unsere Kreativität.  
 
E´s, Glutamat oder sonstige künstliche Geschmacksverstärker fanden noch nie den Weg in 

unsere Küche.  
Es wird das zusammen gekocht, was im Jahresrhythmus zusammenwächst und gedeiht. Es 

kann sein das sich die Zutaten und Zubereitungsarten täglich oder öfter ändern. Demnach 

können in unseren Speisen auch alle kennzeichnungspflichtigen Allergene vorkommen.  

Wir bitten Sie deshalb, bereits bei Ihrer Reservierung mögliche Allergien bekanntzugeben. 

Wir haben uns entschieden mündlich Auskunft zu geben. Aufgrund der Gegebenheiten in 

unserer Küche können Spuren von Allergenen immer vorkommen, eine Garantie können wir 
nicht abgeben!  
 
Generell möchten wir unsere heimischen Produkte, Wein wie Lebensmittel in den 
Mittelpunkt stellen. Diese im optimalen Reifezustand sowie in optimaler Zubereitung zu 

präsentieren ist unser oberstes Ziel.  

Die Wirtshaustradition kennt auch kein Vegan oder Vegetarisch, hier kochen wir klassisch 

mit Butter, Knoblauch und Mehl…  

Daher bitten wir Sie um Nachsicht das wir spezielle „Allergiker“ ins Restaurant bitten.  
 
Zum Thema Leitungswasser…  

Wir möchten eine der wichtigsten Ressourcen nicht wertlos betrachten und erlauben uns ab 

Jänner 2018 pro servierter Karaffe mit Leitungswasser einen Euro zu verrechnen. Diese 

Einnahmen, spenden wir zu 100% dem Projekt www.brunnenprojekt.at  
So können wir unserem Wasser mehr Wertigkeit zukommen lassen.  
 
Die Weinbank „Das Wirtshaus“ steht Ihnen täglich ab 11.30 Uhr offen! MI & Do ab 18.00 

Uhr. Gerhard Fuchs und sein Team kochen von 12.00 – 13.30 Uhr & 18.00 – 21.00 Uhr!  
Sonntag den ganzen Tag von 12.00 – 21.00 Uhr. 

Gerne möchten wir Ihnen auch unsere „Vinothek“, ans Herz legen, diese ist zu den 

Wirtshaus Öffnungszeiten geöffnet.  

„Das Restaurant“ hat täglich (nur mit Reservierung) geöffnet.  

Ausgenommen Montag & Dienstag, da machen wir Pause!  
Mi & Do Nachmittag ist das Wirtshaus & Vinothek bis 18.00 Uhr geschlossen. 
 
Für unser hausgemachtes Brot/Gedeck verrechnen wir Euro 5,50  
 

Gerhard Fuchs & Christian Zach sowie das gesamte Weinbank – Team  

Wir bitten um Verständnis, das pro Tisch nur eine Rechnung ausgestellt 

werden kann! 

     
     Weinkarte des Jahres 2016         Weinkarte des Jahres 2022 
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 Wirtshaus  

Getränke Nicht Tagesaktuell 

Getränke 

Der Winzersekt/Champagner als Klassiker zum Start... 
 
2023 Brut Nature WR & Chardonnay WG Sternat-Lenz „Bio-Dyn“ 0,1l  15,00 
2020  Rosé Brut Natur WG Tauss „Bio-Dyn“    0,1l  10,80 

NV  Champagne Extra Brut Champagne Lombard    0,1l  19,50 
 

Hausgemachter Wermut  
Wermut serviert auf Eis mit Soda, Minze & Zitrone        8,50 
Wermut serviert auf Eis mit Tonic, Minze & Zitrone      10,50 
 

...lieber ein Bier? 
Reininghaus Jahrgangspils vom Leutschacher Hopfen   0,2l    4,40 
          0,3l    5,00 
 
 

...ein Glas`l Wein trink ma immer 
Welschriesling 
2023 Welschriesling Südsteiermark WG Lackner-Tinnacher   1/8l    7,50 
 

Muskateller  
2024 „Sand & Schiefer“ WG Tement       1/8l    7,40 
2022 Jardin d´herbes -mazeriert- WG Jaunegg    1/8l  12,60 
 

Sauvignon Blanc  
2024 „Rebenpoesie“ WG Tement       1/8    7,40 
2021 Sand & Schotter Friends Wine WG Jaunegg     1/8l    7,80 
2017 Ehrenhausener Fassreserve Weinbank Weinbankwein #8 WG Tement 1/8l  13,00 
 
Weissburgunder 
2021 vom Opok WG Tauss „Bio-Dyn“      1/8l    8,50 
2020 Grassnitzberg Sprung Weinbankwein #11 WG Tement   1/8l  12,50 
2024 Ton & Mergel WG Tement       1/8l     7,40 

 
Morillon / Chardonnay 
2024 Bourgogne Aligoté “Les Chanterelles” Domaine Guy-Bocard  1/8l  10,00 
2017 Ried Sulz WG Tement        1/8l  13,80 
2011 Ried Sulz WG Tement        1/8l  15,20 
 

Riesling 

2018 Ried Rossberg Alte Reben Weinbankwein #6 WG Tement    1/8l    9,00 
 

 
Der Wein „Zum Dotterraviolo“ 
2023 Chardonnay vom Opok „Weinbank-Exklusivfüllung“ WG Stenat-Lenz  1/8l    9,50 

Rotweine servieren wir Individuell, wir Beraten Sie gerne! 

Gerne können Sie auch aus der Weißwein- bzw. Rotweinkarte wählen!  
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 Wirtshaus  

Nicht Tagesaktuell  
Heute im Wirtshaus der Weinbank 

Vorweg 

Frühlingssalat, Speck & Erdäpfel 

Frühlingssalate mit Speck, Käferbohnen & Erdäpfel      13,90 

Chianina-Rind & Gänseleber, Apfel      19,90 
Sulz vom Chianina Rind mit Wasabiapfel & gehobelter Gänseleber, 

eingelegte Äpfel 

Zwischengänge 
Krebsrahmsuppe mit Fischnockerl & Erbsen        9,90 

Hendl & Schwammerl  

Hendleinmachsuppe mit Waldpilzen          9,90 

Hendleinmachsuppe mit Waldpilzen & Sommertrüffel aus Istrien   19,90 

 

Der Amur vom Schlein aus Weixelbaum  

Filet vom Amur in Butter gebraten, Frühkohltascherl & Erbsen, 

Weißweinbutter      Vorspeise    22,00 

         Hauptspeise    35,00 

Spargel & Morchel          25,00 
weißer Spargel vom Reicher & Morchel mit Erdäpfel-Lauchtascherl & 

Morchelrahm 

Die Hascheeknödel          16,00 
Hascheeknödel mit eingemachtem Kraut & Bratljus 

 

Hauptspeisen 

Das Leutschacher Reh          32,00 
Rehragout mit Bröselknödel & Schwammerln 

 

Ile de France Lamm vom Chianinahof aus Dobl    33,00 

Curry vom Lamm mit Pak-Choi & jungen Karotten, Erbsenreis 

 

Das sausaler Milchkalb      Vorspeise   15,90 

Rahm-Beuscherl vom Milchkalb mit Knödel   Hauptspeise  29,00 
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 Wirtshaus  

Nicht Tagesaktuell  
Das Menü im Wirtshaus  

der Weinbank 
 

Saibling & Spargel vom Reicher 
gebeizter Saibling mit Spargel & Joghurt, eingelegte Zitronat-Zitrone 

Euro 19,90 
2017 Sauvignon Blanc Ehrenhausener Fassreserve Weinbankselektion #8  

Weingut Familie Tement, Berghausen 

 

Der Dotterraviolo & Trüffel  
Dotterraviolo mit Parmesanemulsion, Cremespinat und Perigord - Trüffeljus,  

Sommertrüffel aus Istrien 
Euro 34,00 

2023 Chardonnay “Der Wein zum Dotterraviolo” Weingut Carina & Herbert Sternat-Lenz, Remschnigg 

 

Das Chianina-Rind aus Dobl 
ab 2 Personen 

doppeltes Entrecôte vom Chinina-Rind mit Rotwein-Schalottenjus,  

Pilze & Rosmarinerdäpfel 
pro Person Euro 49,00 

2015 Blaufränkisch Ried Kalkofen Weingut Weninger, Horitschon 

 

Gereifte Rohmilchkäse von Mâitre Antony Bernard 
mit Apfel- & Nussbrot, Salzbutter 

Euro 19,90 

2023 Gelber Muskateller “Jardin d`herbes” Weingut Jasmin & Daniel Jaunegg, Eicberg-Trautenburg 

2019 Morillon Sulz Weingut Familie Tement, Berghausen 

 

Dukatenbuchteln 
mit Powidl gefüllte Dukatenbuchteln, Rhabarber & gesalzenes Kokoseis 

Euro 14,90 
2017 Sauvignon Blanc Beerenauslese Weingut Familie Tement Berghausen 

 

Menü in 4-Gängen  Euro    85,00  

Menü in 5-Gängen  Euro    99,00 

Weinbegleitung 4-Gänge  Euro   48,00   

Weinbegleitung 5-Gänge Euro   60,00 

Gedeck     Euro    5,50 

Die Wirtshausrallye 
Nach dem Motto „Gegessen wird, was auf den Tisch kommt“ kochen Gerhard Fuchs & sein Team  

gerne für Sie eine Wirtshausrallye!  

Wirtshausgerichte in kleineren Portionen als Überraschung serviert.  

Bei der Wirtshausrallye kennen wir kein vegetarisch oder vegan, keine Allergien!  

Die Wirtshausrallye können Sie ab  

5 - Gängen zu 65,00 Euro bekommen & wird tischweise serviert. Jeder weitere Gang Euro 11,00 
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 Wirtshaus  

Nicht Tagesaktuell  

Das vegetarische Menü im Wirtshaus  

der Weinbank 
 

Der Bio-Kohlrabi 
Tartar vom geräucherten Kohlrabi mit Buttermilch & Senfkaviar,  

gerösteter Buchweizen und eingelegte Bärlauchblüten 
Euro 19,90 

2023 Anjou Blanc A.C. Domaine Thibaud Boudignon, Savennières  

 

Grüner Spargel vom Reicher, Bärlauch & Kren 
gefüllte Krengnocchi mit grünem Spargel, Bärlauch & Bröseltopfen 

Vorspeise Euro 19,90 

2021 vom Opok, Weingut Sepp Muster, Schlossberg 

 

Falsches Filet Wellington & Sommertrüffel 
Rote Rübe „Wellington“ mit Sellerie-Portwein-Trüffeljus & Sommertrüffel 

Hauptspeise Euro 45,00  
2017 Danza del Viento „Molino Quemado“ 4 Monos Viticultores, Cadalso de los Vidrios 

 

Gereifte Rohmilchkäse von Mâitre Antony Bernard 
mit Apfel- & Nussbrot, Salzbutter 

Euro 19,90 

2023 Gelber Muskateller “Jardin d`herbes” Weingut Jasmin & Daniel Jaunegg, Eicberg-Trautenburg 

2017 Morillon Sulz Weingut Familie Tement, Berghausen 

 

Rahm & Vanille 
Vanille Panna Cotta mit Eierlikör & Beerenjus, Hollerröster & Sauerrahmeis 

 
Euro 14,90 

2024 Riesling Kabinett Weingut Maximin Grünhaus, Mertesdorf / Ruwer 

 

 

Menü in 4-Gängen  Euro    85,00 

Weinbegleitung 4-Gänge Euro    48,00 

Menü in 5-Gängen  Euro    99,00 

Weinbegleitung 5-Gänge Euro    60,00 

Gedeck     Euro      5,50  
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 Wirtshaus  

Nicht Tagesaktuell  

Heute in der Weinbank 

 

Käse von Mâitre Antony Bernard 

Gereifte Käse von Antony Bernard  
aus dem Sundgauer Käskeller, gesalzene Rohmilchbutter,     19,90 

Apfelbrot und Nussbrot  
2023 Gelber Muskateller “Jardin d`herbes” Weingut Jasmin & Daniel Jaunegg, Eicberg-Trautenburg 
2019 Morillon Sulz Weingut Familie Tement, Berghausen 

 
 

Desserts 

Frische Palatschinken 

mit Marillenmarmelade & Karamellschlag       14,90 
 

Rahm & Vanille          14,90 

Vanille Panna Cotta mit Eierlikör & Beerenjus, Hollerröster & Sauerrahmeis 
 

Dukatenbuchteln 
mit Powidl gefüllte Dukatenbuchteln, Rhabarber & gesalzenes Kokoseis  14,90 
 

Rhabarber, Sekt 

Rhabarbersorbet mit Winzersekt Blanc de Blancs    15,90 
 

Café 

JAVA Temparamenta 100% Arabica 
Espresso            3,70 

Espresso Macchiato          4,20 
großer Espresso           7,00 

Verlängerter Schwarz          4,20 
Verlängerter Schwarz mit Milch extra       5,00 
Melange bzw. Cappuccino         5,00 
 

Schnapserl 

hausgemachter angesetzter Walnusslikör 2cl     4,50 
Walnüsse vom Wurzingerhof bei Wildon  40,5 % vol.  
 

hausgemachter angesetzter Zirbenschnaps 2cl     4,50 
Zirben vom Zirbitzkogel     40,5 % vol 
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