
12.November

TRIBUTE TO KOSCHINA

Palinka Eis | knusprige Gänseleber
Klaus Deutschmann | Restaurant Terazza

Geräucherter Aal | Gänseleber  
rote Bete | Blaubeeren

Peter Hagen | Restaurant Ammolite | Europapark

Billecart-Salmon Brut Rosé

Königskrabben-Salat | Avocado | Verbene | Rosa 
Pfeffer Karamel | Bergamotten-Sorbet

Alexander Kooman | Restaurant De Kluizenaer

“Steckerlfisch”-Seeseibling 
Vogerlsalat | Kümmel

Gunther Döberl | Restaurant Schlossherrnstube

Castro 2014

Kohlrabi | schwarze Trüffel | Avocado
Michael Wolf | Atelier Wolf

In Rotwein eingelegter Seeteufel 
Trüffel-Risotto

Siggi Tschurtschenthaler | Restaurant Adler

Poeirinho 2013

Stockfisch | Caldeirada Sud
João Tavares | Vila Joya

Billecart-Salmon Brut Sous-Bois

Redoma Reserva 2014

Jakobsmuschel | Chorizo | Tintenfisch Reduktion

Lucy Lourenço Queiroz | Harvey Nichols

Seeigel | Carabineiro | Weizengras
Richard Nussel | Restaurant Westfälische Stuben | Parkhotel Surenburg

Sellerieteigtaschen | Imperial Kaviar
Rudi Tomsej



Reh | Bohne | Heu
Sanddorn | Blunzn

Kartoffel mit geräucherter Eidotter Emulsion  
Petersilienöl | fermentierter Sellerie ‘Beurre Blanc’

Parmesansuppe | Chilitomate | Ruccolasalat
Julian Karr | Restaurant Karr Koch Kunst | Hotel Karr 

Gambas Ravioli | Curry Butter
Gerhard Brugger 

VZ 2013 Magnum

Matthias Bernwieser 

Sovina Helles

Peter Kroiss | Restaurant At Eight

Quinta do Vale Meão 2013

In Olivenöl mit Rosmarin und Zitrone geschmorte 
Schweinebacken | Belugalinsen | Paprika-Marmelade

Christian Gölles | Restaurant Seefischer

Blutwurst-Schweinebacke
Clemens Nachbaur | Romantikhotel Das Schiff

Douro Boys Cuvée 2011 Magnum

Geschmorte Lammschulter | rote Paprika 
Couscous

Christian Spitzer

Au... Au... Riesling 2011

Wilde Blaubeeren | Topinambur 
Anis-Agastache

Jens Rittmeyer | Restaurant KAI3, Hotel Budersand

Spitzpaprika-Himbeer-Süppchen
Joghurt-Basilikum-Sorbet	

Thomas Klug

Schoko | Nüsse | Kaffee 
Gewürzorangen	

Bernhard Posch | Restaurant Balance

Quinta do Vallado 40 Years Old Tawny


