Masterclass Meniis im Gergely‘s Wer wird Winzertalent 2025? Vinophile Erfolgsgeschichte:
So schmecken Siegerlnnen: 15 Jahre Schlossquadrat Trophy

[ X)
Maste'rcl ass Me“ 'us Seit 2009 bietet die Schlossquadrat-Trophy in Kooperation mit
dem SALON Osterreich Wein dem osterreichischen WinzerIn-
i G er e] ‘S nen Nachwuchs eine Biithne mitten in Wien.
g y Jedes Jahr werden von einer Fachjury 6 Finalistinnen gekiirt,

m]‘t den Sch]ossquad'ra_t--ﬁ'ophy die sich in Einzelverkostungen dem vinophilen Stammpubli-

Anlasslich des 15. Jubildums der Schlossquadrat-Trophy laden 8.10.2024 | Christoph Lackner

Jurgen Geyer und Rudi Kirschenhofer zu einer ganz besonde- Weingut Lackner, Weststeiermark

ren Mentreihe ins Restaurant Gergely’s ein. 12.11.2024 | Franz-Joseph Stift
Winzerhof Stift, Weinviertel

Bei den vier Masterclass-Mentis von Janner bis April 2025 pra- 14.01.2025 | Christian Friedrich

sentieren jeweils 4 Schlossquadrat-Siegerinnen der letzten Weingut Friedrich, Neusiedlersee

14 Jahre ihre Weine und sind personlich anwesend. 1.02,2025 | Georg Gschaar

Weingut Gschaar, Vulkanland

S . | b . kum im Restaurant Gergely’s prasentieren. Im Mai 2025 wird
Programm 11.03.2025 | Laura Neustifter ]eg erimnen von 2010 D1s 2024 beim groBen Finale wieder das ,,Weintalent des Jahres“ gekiirt
Weingut Neustifter, Weinviertel Jubilaumsedition — 15 Jahre Schlossquadrat-Trophy und zum 15. Mal die begehrte Glastrophae iiberreicht.
17.00 Uhr Aperitif mit Tischprasentation der Winzerlnnen g
. . . . 08.04.2025 | Hans Frithwirth
18.00 Uhr Start Masterclass mit 4 Flights zu je 3 Weinen Weingut Frithwirth, Thermenregion SCHLOSS [T QUADRAT
19.00 Uhr 5-giangiges Degustationsmenti
Slot 1:17.00 bis 19.00 Uhr | Slot 2:19.30 bis 21.30 Uhr TRO P T{I

Reservierung: info@schlossquadr.at (begrenzte Sitzplitze!) ! ? | 3 : www.schlossquadrat-trophy.at . 15Jahre =

Kosten: EUR 119,~/Person Ort: Restaurant Gergely’s, Schlossgasse 21,1050 Wien

inkl. Aperitif, Masterclass, Menil, Wein und Wasser Voranmeldung erforderlich: info@schlossquadr.at
(bitte bei Reservierung bekanntgeben ob Slot 1 oder Slot 2)

Herzlichen Dank an MeineWeideGans I " WG

fiir die Kooperation ~ meineWeideGans

. 4 Kostbeitrag Einzelverkostungen: EUR 15,—
Terml“e & Wl“zerl“ne“ inkl. Fingerfoo?i, Brot & Wasser 9

Das GROSSE FINALE findet am 13. Mai 2025 ab 17.30 Uhr

Freitag, 24. Janner 202 i 4
i 5  Freitag, 21. Marz 2025 mit ALLEN 6 Finalisten im Schlossquadrat Innenhof statt.

Matthias Trummer (Vulkanland) Markus Iro (Neusiedlersee)

Fotos: Daniela Hodl - Konzept: diezwei-marketing.at - Gestaltung: lagota.at

Andreas Urban (Weinviertel) Nadine Schiiller (Weinviertel) Kostbeitrag Finale: EUR 30,- ﬁg Al
Markus Iro (Neusiedlersee) Daniel Jungmayr (Weinviertel) inkl. Kostproben aus der Schlossquadrat-Kiiche, Brot & Wasser BAUITH BER| .o (]‘ { R ,
Wilfried Bauer (Weinviertel) Robert Wimmer (Wagram) st GEH E[‘IEH%I;IIHPEPJ : .

ADb Janner 2025 im

Freitag, 28. Februar 2025 Freitag, 25. April 2025 ¢ - S

Franz Leth (Wagram) Paul Schabl (Wagram) BIERBAUM & [(1 | sla || GaultsMillau I\ marzek ReStaura-nt Ge"g e]y S JUNGMAYR LETH ecrec

Lukas Lehner (Weinviertel) Kerstin Schwertfiihrer (Thermenregion) promEsEeT=aess e ' etettenpackaging

Christoph Berger (Weinviertel)  Wilfried Bauer (Weinviertel) TRUMMER ‘

Victoria Gottschuly (Carnuntum) Mathias Weber (Weststeiermark) ( SAL® N SCHULLER URBAN # W/AMMER
medianct 41{ Miller 6las @GZ [S weinplus www.gergelys.at peber




Freitag, 24. Janner 2025

Matthias Trummer (Vulkanland) | Andreas Urban (Weinviertel)
Markus Iro (Neusiedlersee) | Wilfried Bauer (Weinviertel)

Master Class Menii #1
»15 Jahre Schlossquadrat-Trophy“

Ganseleber-Pate, Ginse-Grammel-Schmalz,
Ganse Rillettes mit Cognac

Beef Tartare
vom osterreichischen Jungrind mit Buttertoast

Ganse-Consommé
mit Gansebruststreifen, Sojasprossen und Koriander

Gegrilltes Doraden-Filet
auf Safran-Spaghetti und Minze-Pesto

Best of Beef
Rinderfilets vom osterreichischen Almochsen und Rinderfilet
aus Uruguay mit Erdapfelgratin und Pfeffersauce

Flussiger Nougatkuchen
mit hausgemachtem Erdbeereis

Freitag, 28. Februar 2025

Franz Leth (Wagram) | Christoph Berger (Weinviertel)
Lukas Lehner (Weinviertel) | Victoria Gottschuly (Carnuntum)

Master Class Mentii #2
»15 Jahre Schlossquadrat-Trophy*

Ganseleber-Pate, Ganse-Grammel-Schmalz,
Ganse Rillettes mit Cognac

Geraucherte Gansebrust auf Beluga-Linsen, eingelegte
Balsamico-Charlotten und knusprige Reis-Ganse-Tasche

Griine Erbsen-Mascarpone-Suppe
mit knuspriger Garnele

Glaciertes Zanderfilet
auf Kiirbiscreme mit roter Riibe, Jungzwiebel und Bulgur

Hochrippe vom osterreichischen Jungrind
mit Maiskolben, gebratenem Gemtise,
Erdapfelgratin und Senfsauce

Mohnsoufflé
auf Marillen-Réster mit hausgemachten Pistazieneis

Freitag, 21. Mirz 2025

Markus Iro (Neusiedlersee) | Nadine Schiiller (Weinviertel)
Daniel Jungmayr (Weinviertel) | Robert Wimmer (Wagram)

Master Class Menii #3
»15 Jahre Schlossquadrat-Trophy“

Ganseleber-Pate, Ganse-Grammel-Schmalz,
Ganse Rillettes mit Cognac

Gebackener Ganseleberkase auf marinierten Kiirbisstreifen,
Chiasamen und getoastetem Bauernbrot

Consommé vom Weidemastrind
mit Steinpilzravioli

Geftillte Spinat-Ricotta-Tasche
auf Paprika-Kraut mit Thymian-Saft

Gegrilltes Rib-Eye vom Osterreichischen Jungrind
mit Rosmarin-Erdapfel und toskanischem Ofengemitise,
dazu Sauce Choron (Paradeiser-Hollandaise)

Schokotortchen mit fliissigem Kern,
Waldbeerragout und weillem Schokolade-Eis

Freitag, 25. April 2025

Paul Schabl (Wagram) | Kerstin Schwertfiihrer (Thermenregion)
Wilfried Bauer (Weinviertel) | Mathias Weber (Weststeiermark)

Master Class Menii #4
»15 Jahre Schlossquadrat-Trophy“

Ganseleber-Pate, Ginse-Grammel-Schmalz,
Ganse Rillettes mit Cognac

Riesling-Sekt-Suppe
mit knusprige -Gemd{ise-Streifen

Hokkaido-Kiirbisgulasch mit gebratenen Ganse-Kasekrainer
und hausgemachten Perlzwiebeln

Gegrilltes Wolfsbarschfilet auf Kirschparadeiser-
Zuckerschotenragout und Kerbel-Tagliatelle

Gegrilltes Sirloin-Steak (Beiriedschnitte) vom Grain-Fed Uru-
guay Angus Rind auf StiRkartoffel-Basilikum-Piiree mit
glacierten Zucchini und Bordeaux-Sauce

Holunderbliiten-Parfait
auf Biskuit mit heillen Himbeeren



