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TO (CH, WR, SB) 2027
Weingut Velich

WEINBESCHREIBUNG

Helles Gelbgrun im Glas. In der Nase exotische
Fruchtaromen, Zitrusnoten und feine
Krauterwurze. Am Gaumen saftig und elegant
mit lebendiger Frische, mineralischen Akzenten
und einer harmonischen Struktur. Der Abgang
zeigt sich wurzig, salzig und anhaltend.

CHARAKTER

frisch
saftig
mineralisch
exotisch
wurzig
salzig
elegant
harmonisch

MORWALD SPEISENEMPFEHLUNG

In Gemuse geschmorte
Calamari

DATEN
Alkohol 12.5 % Vol.
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In Gemuse geschmorte Calamari

Fur 2 Personen

300 g kuchenfertige Calamari ohne Haut,
Augen, Kauwerkzeuge und Fischbein

170 g Paradeiser

250 g Babyspinat

75 ml Olivendl

1 Knoblauchzehe, gehackt

Y2 Zwiebel, wurfelig geschnitten

2 Karotte, wurfelig geschnitten

2 Selleriestange, in Scheiben geschnitten

2 getrocknete Chilischote, gehackt

50 ml WeiBwein

2 EL Petersilie, gehackt

Salz

Pfeffer

in Olivenol gebratene Kirschparadeiser zum
Garnieren

Calamari waschen, trocken tupfen und in feine Streifen oder Ringe schneiden.

Paradeiser vom Strunk befreien, auf der Unterseite einritzen, blanchieren, schalen und purieren. Spinat waschen und topfnass in
einer Pfanne kurz andunsten. Ausdrtcken und grob hacken.

In einer groBen Pfanne Knoblauch, Zwiebel, Karotte, Sellerie und Chilischote in Ol anbraten. Calamari untermischen, gut
durchruhren, mit WeiBwein aufgieen und auf mittlerer Hitze einkocheln lassen. Wenn der Wein verkocht ist, Paradeiser zugeben
und 8-10 Minuten auf kleiner Flamme mitkocheln lassen. Spinat zugeben, gut durchmischen und max. 1 Minute mitkocheln. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken, mit Petersilie und Kirschparadeisern garnieren und servieren.

RELAIS &
CHATEAUX
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Gruner Veltliner
Ried Schlossberg TOTW 2027
Weingut Josef Fritz

WEINBESCHREIBUNG

Helles Gelbgrin mit silberfarbenen Reflexen. In
der Nase feine Krauterwurze, weil3e Apfelfrucht
und ein Hauch von Melisse. Am Gaumen saftig
und straff mit praziser Mineralitat, gut
eingebundener Saure und gelbem Kernobst im
Nachhall. Harmonisch, elegant und mit feiner
Extraktsuf3e im Abgang.

CHARAKTER
saftig

mineralisch
wurzig
fruchtig
straft
elegant

MORWALD SPEISENEMPFEHLUNG

Forelle im Wildkrauterbad mit
Fierschwammerl-Mangold-
Grostl

DATEN
Alkohol 13.0 9% Vol.

RELAIS &
CHATEAUX
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Forelle im Wildkrauterbad mit
Fierschwammerl-Mangold-Grost]

Fur 2 Personen
4 Seeforellenfilets a 100 g

WILDKRAUTERBAD

250 ml Traubenkernol

grobes Salz

gemischte Wildkrauter

wie Thymian, Kerbel, Kamille, Brennnessel,
Lavendel, Salbei, Rosmarin,  Basilikum,
Malvenbllten

EIERSCHWAMMERL- MANGOLD- GROSTL
1 EL Butter

150 g Eierschwammerl, geputzt, grol3ere
Pilze geschnitten

Handvoll Mangold, grob geschnitten
Salz, Ptefter

Fur das Wildkrauterbad das Ol mit Salz und Krautern bei 100°C im vorgeheizten Rohr warm stellen. Die Fischfilets
eingelegen und 6-7 Minuten (je nach Filetstorke) ziehen lassen.

Butter in einer Pfanne erhitzen, Eierschwammerl und Zwiebel darin gut und kraftig durchrosten.
Mangold dazugeben und durchschwenken. Mit Salz und Ptetter abschmecken.

RELAIS &
CHATEAUX
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WeiRburgunder
Alte Reben 20/3
Weingut Ebner-Ebenauer

WEINBESCHREIBUNG

Helles Grungelb im Glas. In der Nase reife Birne,
gelbe Tropenfruchte, florale Noten und ein
Hauch Haselnuss. Am Gaumen saftig und
vollmundig mit feiner Mineralitat, frischer
Saurestruktur sowie Anklangen von
Honigmelone und Marille. Der Abgang zeigt sich
elegant, harmonisch und von Zitrus- und
Birnennoten gepragt.

CHARAKTER
saftig

fruchtig
mineralisch
vollmundig
elegant
cremig

MORWALD SPEISENEMPFEHLUNG

Grune Sesambohnen mit Wildschweinkotelett
und GrieB3palatschinken

DATEN
Alkohol 13.0 % Vol.

RELAIS &
CHATEAUX
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Grune Sesambohnen mit Wildschweinkotelett
und CrieRzpalatschinken

FUr 4 Personen

SESAMBOHNEN

600 g Fisolen

Salz

2 EL Sesam, gerostet

2 Jungzwiebeln, in Ringe geschnitten

1 kleine Chilischote, entkernt, in Ringe geschnitten

Saft und Schale von %2 Zitrone
Pfetfer

PALATSCHINKEN

75 g Mehl

125 ml Milch

Prise Salz

2 Eier

Butter zum Ausbacken
Olivenol zum Braten

GRIESSFULLE

125 ml Milch

50 g Weizengriel3

Salz

weiBer Pleffer

1 EL Parmesan, gerieben
20 g Butter

1 Eigelb

WILDSCHWEINKOTELETT
750 g Wildschweinrticken mit Knochen
Salz, Pleffer
2 EL Ol
5 Wacholderbeeren, zerdruckt
2 ¢l Gin
| 200 ml Wildfond
2 EL kalte Butter

Kirschtomaten gebraten, fur die Garnitur

Fur die Sesambohnen die Fisolen putzen, Enden abschneiden. Fisolen in Salzwasser 10 Minuten kochen, abseihen. Sesam in einer trockenen
Pfanne bei mittlerer Hitze goldbraun rosten. Sesamal in einer Pfanne erhitzen, Jungzwiebeln und Chili ca. 5 Minuten weichdunsten. Zitronensaft
und Zitronenschale sowie die Fisolen zugeben. Mit Salz und Pleffer abschmecken und einige Minuten mitrosten. Mit Sesam bestreuen.

Fur die Palatschinken Mehl mit Milch und Salz gut verruhren, Eier verquirlen und rasch in die Milch-Mehl-Mischung einrthren. Teig 10 Minuten
rasten lassen. Butter in einer Crépepfanne erhitzen und nach und nach diinne Palatschinken ausbacken. Fur die GrieBfulle Milch aufkochen,
Griel3 langsam einrieseln lassen und einruhren, bei mittlerer Hitze unter standigem Ruhren dickcremig einkochen.

Salz, weiBen Pfeffer, Parmesan, Butter und Eigelb einrthren. Palatschinken mit Fulle bestreichen, einrollen und jeweils in 4 Stucke schneiden. In
einer Pfanne Olivendl erhitzen und die Palatschinkenstucke auf den Schnittflachen braten. Im vorgehiezten Rohr bei 180°C Hei3luft 5 Minuten
knusprig fertig backen.

Asu dem Wildschweinriicken Koteletts schneiden. Mit Salz und Pfeffer wurzen, in Ol mit den Wacholderbeeren schwarf anbraten. Im
vorgeheizten Rohr bei 180°C HeiBluft ca. 3 Minuten fertig garen. Aus der Pfanne nehmen und warm stellen. Den Bratenruckstand in Gin
abloschen, vollstandig einkochen lassen und mit Wildfond aufgiel3en. Durch ein Sieb passieren, reduzieren lassen und mit kalten Butterstucken
durch Schwenken montieren. Beim Anrichten die Koteletts mit der Sauce nappieren.

RELAIS &
CHATEAUX
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Grauburgunder Kapfensteiner
Ried Schlosskogel 20/1
Weingut Winkler-Hermaden

WEINBESCHREIBUNG

Helles Grungelb mit Silberreflexen. In der Nase
feine Birnenfrucht, zarte Krauterwurze, etwas
Blutenhonig sowie ein Hauch von Mango und
dezentem Holzeinsatz. Am Gaumen saftig und
stoffigr mit  frischer  Saure, mineralisch-
zitronischen Noten und feiner Wurze vom
vulkanischen Tuftboden. Kraftvoll und elegant
zugleich, mit langem, harmonischem Abgang.

CHARAKTER

saftig
mineralisch

wurzig

fruchtig WINKLER-H ERMADH

stoffig

elegant Kapfensteiner Ried Schlosskogel
' Grauburgunder

vollmund |

g e obersten Teil des Kapéensteiner Kogels befindet sich o 07
¥ M seinen schiuffigen Sedimenten, Lapilli- und Eo it
“ogner Frucht und Mineralitit fihr. Der Grauburgunde: &
FRnten Anlage, wird in 300 Liter Fissern aus Kaphensteines B @
" neun Manate Zeit sich mit der Feinhefe im Fass 2u hemo™

MORWALD SPEISENEMPFEHLUNG

/urcher Geschnetzeltes a |la
Toni mit Rosti bernois

DATEN
Alkohol 13.6 % Vol.

RELAIS &
CHATEAUX
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/urcher Geschnetzeltes a la Toni mit

Rosti bernois

Fur 2 Personen

GESCHNETZELTES

300 g Kalbsfilet

2 TL Waldhonig

5 g Ingwer, gehackt

etwas Chilischote, gehackt
2 /wiebel, fein gehackt

100 g  Wiesenchampignons,  blattrig
geschnitten

2 EL Butter

65 ml Gruner Veltliner

75 g weil3e Bohnen, gekocht
25 g kleine feine Kapern

75 g Kalbsglace

50 g Obers

Salz

Ptefter

Saft von 2 Zitrone
Petersilie, gehackt

e e

e R e St o
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ROSTI BERNOIS MIT KASE
500 g Erdapfel
Y2 EL Schmalz
2 EL Butter
o TRAR ,_ Salz
AR RS [ Petter
SONRR R R 50 g Bergkase, gerieben

Fur die Rosti die Erdapfel in der Schale kochen, schalen und grob reiben. Schweineschmalz und Butter in einer flachen
beschichteten Pfanne erhitzen und die Erdapfel ca. 1-2 cm hoch einschlichten. Bei mittlerer Hitze anbacken, mit Ssalz und
Pfeffer wurzen, nach 5-6 Minuten wenden und auf der anderen Seite weitere 5-6 Minuten bei mittlerer Hitze goldbraun
backen. Mit Bergkase bestreuen und im Rohr bei starker Oberhitze einige Minuten gratinieren.

Das Kalbsfilet vom Fett befreien, in knapp 1 cm dicke Scheiben schneiden. Honig in einer Pfanne leicht karamellisieren,
Ingwer, Chili, Zwiebel und Champignons zugeben, Butter dazugeben, gut sautieren. Mit Grinem Veltliner abloschen und
einreduzieren. Bohnen und Kapern hinzugeben, mit Kalbsglace und OBers aufgieBen. Kurz autkochen lassen, mit Salz,
Pieffer und Zitronensaft abschmecken. Petersilie daruberstreuen und darauf die Kalbsfiletscheiben legen, wie bei einer
Fondue einige Minuten auf den Punkt ziehen lassen.

RELAIS &
CHATEAUX
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Riesling
Ried Prartrenberg 202/
Weingut Malat

WEINBESCHREIBUNG

Helles Gelbgrin im Glas. In der Nase feine
Wiesenkrauter, Weinbergpfirsich und ein Hauch
Honig. Am Gaumen saftig und elegant mit
zitrischen Noten, reifer Marille und praziser
Mineralitat. Die lebendige Saure verleiht dem
Wein Struktur und Frische, wahrend das lange,
seidige Finish fur einen harmonischen Ausklang
sorgt.

CHARAKTER

frisch
saftig
mineralisch
fruchtig
wurzig
elegant

MORWALD SPEISENEMPFEHLUNG

Tagliolini al Limone
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e Plaffenberg 167 M ALAT

Kremstal

DATEN
Alkohol 13.0 % Vol.

RELAIS &
CHATEAUX



Fur 2 Personen

/Zesten und Saft von 1 Zitrone

60 g Butter, zerlassen

60 ml Obers

250 g Tagliolini mit Ei

4 EL Parmesan, gerieben, plus Parmesan
zum Bestreuen

Salz

Pfeffer

Blatter von 1 Zweig

Zitronenthymian, grob gehackt

Zitronenzesten in flUssiger, nicht zu heil3er Butter ziehen lassen ohne sie zu braten. Obers zugiel3en und erwarmen, Mischung vom Herd
nehmen.

Die Nudeln nach Packungsanleitung kochen, beim Abseiehen etwas Kochwasser autheben.

Nudeln unter die Zitronensauce ziehen, Parmesan unterheben. Damit eine cremige Pasta entsteht, evtl. noch etwas Kochwasser
zugeben.

Mit Salz, Zitronensaft und Pfeffer wirzen. Parmesan und Zitronenthymian dartberstreuen.
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Exklusive Nachrichten, Insights und kulinarische
Inspirationen:

Jetzt Teil des MORWALD WhatsApp-Kanals werden.

JETZT FOLGEN )

RELAIS &
CHATEAUX


https://www.whatsapp.com/channel/0029VbBOmOsHgZWiClVNqV3J

