Werte Gaste

Wir freuen uns Sie in unserer Weinstube begrissen zu dirfen.

Das Haus mit Herz, gefiihrt mit Leidenschaft. In freundlicher Atmosphare Kostlichkeiten aus
Kiche und Keller geniessen. Im familiaren Hotel entspannen oder erfolgreich Seminare
abhalten. Das gesamte Angebot unter einem Dach, an zentraler Lage Liechtensteins.

Zum Auftakt einen Drink an der gemiutlichen Bar. Bei Kerzenlicht ein exquisites Menu mit
allen Sinnen geniessen. Oder lieber etwas Bekanntes fur den kleinen Hunger? Die Kiche
erfullt all Ihre Winsche: Von unseren Fonduespezialitaten bis zum gediegenen Diner fir
grossere Gesellschaften. Naturlich mit erlesenen Weinen aus dem reichhaltigen, hauseigenen
Angebot.

Alle Gerichte werden von unserem Kuchenteam Patrick Raid und Jurgen Wolff frisch und
schonend fur Sie zubereitet und wenn nicht anders deklariert, verarbeiten wir ausschliesslich
Premium Fleisch aus der Schweiz. Bei dieser garantierten Qualitat der Extraklasse ist die
Futterung von jeglichen Zusatzstoffen, tierischen Eiweissen oder Fetten und gentechnisch
veranderten Futtermitteln verboten. Das Tierwohl und die Einzeltierrickverfolgbarkeit stehen
im Mittelpunkt. Zudem verursacht in der Schweiz produziertes Fleisch kurze Transportwege
und schont so die Umwelt.

Eier vom Geflugelhof Schierscher in Schaan, Milchprodukte vom Bauernhof Telser in Balzers,
verschiedene Bio Agrar Produkte der Feldfreunde Liechtenstein, Frichte und Gemduse von
verschiedenen Bauern im Rheintal, Brot aus der Backerei Georg in Eschen,
Kaffeespezialitaten der Kaffeerosterei Demmel in Schaan usw. gehoren zu unserem
Standardangebot aus der Region.

Unser Team informiert Sie gerne Uber allergene Zutaten in unseren Gerichten.
Wir winschen guten Appetit und einen vergnuglichen Aufenthalt.

Familie Schachle und Team

@ibex

fairstay label



Apéritiv

Bio Perlage — Brut de biere, Stieglgut Wildshut 75cl
Botanical — Premium Wermuth Guglhof, Cassis Likor, Fever Tree Tonic, Zitrone

Pink Wink — Grapefruitlikor, Campari, Frizzante Rosé, getrocknete Grapefruit
Negroni Sbagliato — Campari, Martini rosso, Prosecco, Orange

Tiziano alkoholfrei — Roter Bio-Traubensaft, Trauben, Fever Tree Tonic

Vive off alkoholfrei — Studer Wermuth alkoholfrei, Tonic, Orange, Rosmarin

Sanbitter alkoholfrei on the rocks

Weinausschank glasweise 0.101

Prickelnd Frizzante Rosé, Christoph Salzl
(himbeerfruchtig, etwas Grapefruit, frisches Saurespiel)

Pét Nat (Pétillant naturel), Fred Loimer
(unfiltriert, Quitte, Birne, Heublume, knackige Saure)

Prosecco di Valdobbiadene, Giuseppe Campagonola
(strohgelb, leicht und fruchtig, Apfel und Zitrus)

Weiss Muskateller trocken, Gerhard Kracher
(Holunderbliten, frische Trauben, erfrischende Zitrusnote)

Griner Veltliner “Kammern”, Johannes Hirsch
(Feigenblatt, Melisse, saftiger Apfel, feinwirziges Finish)

Weissburgunder, Christoph Neumeister
(Blumen- und Krauterwiurze, etwas Mineralik, elegant)

Manhart Cuvée (CH/WB/GB)
(reife Birne, etwas Banane und Mango, Steinobst, leichte Holzwirze)

Rosé Rosé Cuvée Gerhard Markowitsch
(intensive Waldbeeren, Himbeeren, trinkanimierend)

Rot Vernatsch, Kellerei Girlan
(Weichseln, rote Herzkirschen, zartblumig, mild)

Zweigelt “Leithakalk”, Andi Kollwentz
(reife Zwetschken, eingekochte Waldbeeren, facettenreich)

St. Laurent, René Pockl
(Brombeeren, Holunder, Krauterwurze, Veilchen, dichte Struktur)

Gradenthal Premium (ZW/CS), Christian Fischer
(schwarze Beeren, Weichseln, Nougat, gute Lange und anhaltend)

Edelsiiss Red Roses Beerenauslese Gerhard Kracher
(Exotik, Mandarinen, Honig, gute Susse- Saure Balance) 5¢l

Samtliche Preise in CHF und inkl. 8.1% MWST 19112024
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Suppen
Rinderbouillon, Wurzelgemuse, Kaspressknodel

Karotten- Ingwersuppe

Vorspeisen

Bunte Blattsalate
Verjus-, French-, oder Balsamico Dressing

Gemischter Saisonsalat
Verjus-, French-, oder Balsamico Dressing

Karotten Tatar
Rostbrot
Weinempfehlung: Muskateller trocken Kracher

Hausgemachte Ravioli
Spinat- Ricotta Fullung, Truffelbutter
Weinempfehlung: Griiner Veltliner Hirsch

Kurbis- Krautstrudel
Belugalinsen, Schnittlauchsauerrahmdip
Weinempfehlung: Weissburgunder Neumeister

Beefsteak Tatar

Wachtelei, hausgemachtes Brioche
Weinempfehlung: Zweigelt Kollwentz

Aus dem Wasser

Loup de mer vom Grill (Herkunft Griechenland)
geschmorter Fenchel, hausgemachte schwarze Rouille Ravioli
Weinempfehlung: Manhart Loimer

Samtliche Preise in CHF und inkl. 8.1% MWST

19112024
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Fleisch

Wiener Schnitzel in Butterschmalz gebacken
Pommes oder Kartoffelsalat, hausgemachtes Preiselbeer Chutney
Weinempfehlung: Griiner Veltliner Hirsch (der Klassiker fiir ein Wienerl)

Wildgeschnetzeltes
Thaicurry Reis
Weinempfehlung: St. Laurent Pock/

Rindergulasch
hausgemachte Butterspatzle
Weinempfehlung: Vernatsch Kellerei Girlan

Beefsteak Tatar
Wachtelei, hausgemachtes Brioche
Weinempfehlung: Zweigelt Kollwentz

Swiss Prime Rinder Filetsteak
Café de Paris, Pommes, Saisongemuse
Weinempfehlung: Gradenthal Premium Fischer

Vegetarisch

Kasknopfle
Kartoffelsalat oder Apfelmus
Weinempftehlung: Muskat Ottonel Kracher

Hausgemachte Ravioli
Spinat- Ricotta Fillung, Triffelbutter
Weinempfehlung: Griner Veltliner Hirsch

Kirbis- Krautstrudel
Belugalinsen, Schnittlauchsauerrahmdip
Weinempfehlung: Weissburgunder Neumeister

Schwein
Kalb

Ladies Cut 120g
200g

Samtliche Preise in CHF und inkl. 8.1% MWST 19112024
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deefondue ab 2 Personen (200q / Pers)

Bio Kasefondue Moité-Moité, Brotwirfel
aus der Kaserei d’Echarlens, Fribourg
Weinempfehlung: der waadltidnder Klassiker St. Saphorin Ruchonnet (nur flaschenweise)

F leischfondues ab 2 Personen a discrétion

Fondue Bacchus (Rindsbouillon- Weissweinsud)

marinierter Schweineriicken, kalte Dipsaucen, Pfefferrahmsauce
Butterreis, Pommes, buntes Gemiise, Bananensalat, Friichte
Weinempfehlung: der rotbeerige, filigrane Pannobile Heinrich (nur flaschenweise)

Fondue Chinoise (Rindsbouillonsud)
marinierte Rinder- und Kalbshuft, kalte Dipsaucen, Pfefferrahmsauce
Butterreis, Pommes, buntes Gemuse, Bananensalat, Frichte

33 / Pers

45 / Pers

57 / Pers

Weinempfehlung: der kraftig, wiirzige, dunkelbeerige Paradigma Preisinger (nur flaschenweise)

Dessert

Bratapfel mit Zimteis

Warmes Schokokuchlein mit flussigem Kern
Coupe Nesselrode, Amarenakirsche
Gerihrter Wiener Eiskaffee

Coupe Danemark

Bananen Split

Nuss- Caramelbecher

Heisse Liebe — Himbeeren, Vanilleeis
Affogato — Espresso, 1 Kugel Vanilleeis
Espresso Martini — After Diner Cocktail
Kugel Eis: Vanille, Walnuss, Schokolade, Stracciatella, Caramel
Kugel Sorbet: Zitrone, Himbeeren, Cassis
Kase

Fliissiges, stisses Gold zum Abschluss

Red Roses Beerenauslese

Gerhard Kracher, Ilimitz, Neusiedlersee 37.

Trockenbeerenauslese No 10 Welschriesling 2010

Gerhard Kracher, Ilimitz, Neusiedlersee 37.

Samtliche Preise in CHF und inkl. 8.1% MWST 19112024
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