
EVENTS

SCAN FOR MORE!

SAMSTAGS

KÄSE

FONDUE
SCHWEIZER FONDUE
Gruyère, Heumilchkäse, Bergkäse mit Riesling-
Wein und etwas Kirschwasser

TRÜFFEL FONDUE
Gruyère, Heumilchkäse, Bergkäse mit
Champagner und schwarzem Trüffel

G,M,O

G,M,OUNSERE FONDUES WERDEN MIT

BROT, KARTOFFEL & DIPS

SERVIERT.

WIR SCHMECKEN SIE MIT

WEISSSWEIN, KIRSCHWASSER,

MUSKAT, PFEFFER UND

KNOBLAUCH AB.

*FONDUE MUSS BIS 12 UHR

VORBESTELLT WERDEN. 

AB 2 PERSONEN IST BUCHBAR

20 pP.

40pP.

TATARENHUT
Rindfleisch, Schweinefleisch, Feuerkartoffeln,
Knoblauchbrot mit Salat und Dips

CHEF’S FAVOURITE
Fondue und Tatarenhut in Kombination
ab 4 Personen

25 pP.

ADD-ONS
Rinderfilet vom Holzkohlegrill 120g
Butterfly garnelen 6 Stk.

14
14

WHITE NIGHT DINNER & MUSIK
ab 18.30 Uhr
Mit DJ Joe T und Live-Acts, die den Abend unvergesslich
machen - ziehe dein bestes Party-Outfit an, tanze zu
groovigen DJ-Sounds und genieße Champagner auf der
Tanzfläche. Wir sorgen für coole Beats & chillige Vibes in
unserem Hotel bis Mitternacht. Gute Drinks vom Barteam
& mehr.

DRESSCODE: WEISS



PROSECCO SOLICUM DOCG 0,1
Soligo, Venetien 

WHITE & TONIC
Belsazar White | Organics Tonic | Zitrone

SPARKLING ALKOHOLFREI 0,1
Mayr am Pfarrplatz, Wien 

2020 BLANCO (MB, CB)
Bodega Miguel Merino, Rioja, Spanien 

2022 BLAUFRÄNKISCH MARIENTAL
Ernst Triebaumer, Rust, Lake Neusiedl

2016 “MADEIRA PRIMA” (TR | GV)
Karl Fritsch, Kirchberg, Wagram

ALTE ZWETSCHKE
Reiselbauer

GETRÄNKE

Aperitif

   

Wein

Naturalwein

Digestif

6

10

6

89

99

52

9,5



VOM 
HOLZKOHLE
GRILL

MAIN

BEILAGEN

DIPS

AUSTRIAN

STYLE

RINDERFILET 200 G

ENTRECÔTE 200 G

TOMAHAWK “DRY AGED” AUF
GEBIRGSHEU FÜR 2 PERSONEN
ZW. 400-1500G (WARTEZEIT CA. 30 MIN.)
100 G À 11,10

T-BONE „DRY AGED“ 450 G

RIB EYE „DRY AGED“ 200 G

PERLHUHNBRUST 250 G

BUTTERFLY GARNELEN 6 STK.

LACHSSTEAK 250 G

31

24

109

39

26

15

14

18

FEUERKARTOFFEL 
Schnittlauch | Sauerrahm | Chimichurri

GRILLGEMÜSE 

TRÜFFEL POMMES

5

6

9

WIENER SCHNITZEL VOM KALB

KAISERSCHMARRN 
mit hausgemachten Pflaumenröster

15

10

BBQ DIP
GUACOMOLE
CHIMICHURRI
KRÄUTERBUTTER
TRÜFFELMAYONNAISE

Bitte das Servicepersonal nach Allergenen fragen



SALATBUFFET

VITELLO NACH STEIRISCHER ART
Kren | Kürbiskerne | Kapernbeeren
 

oder
 

PILZE IM TEMPURATEIG
Gurken-Kräuter-Joghurt-Tartar | Radieschen

KLARE RINDSUPPE
Käsepraline

 oder

MEDITERANE SUPPE
Tomate | Basilikum

HÜHNER SALTIMBOCCA VOM HOLZKOHLEGRILL 
Rosmarin-Fumé

 oder
 

LACHS VOM HOLZKOHLEGRILL
Limetten-Chili-Öl

 oder 

SELLERIE STEAK
Karottenhumus | Petersielien-Gremolata 

SIDE DISHES
MAIS-POLENTA 
geräuchertes Paprika-Popcorn

KAROTTE AUS DEM OFEN
Limette | Koriander

PAPRIKA
Petersilie | Rosinen

MARILLENKNÖDEL
Vanilleeis | Butterbrösel

oder

GRIESSSCHMARRN
Heidelbeersauce | Zitroneneis

KÄSE VOM BUFFET

VORSPEISEN

MITTWOCH

SUPPEN

HAUPTGANG
 Wir servieren unseren Hauptgang

und 3 Side Dishes im Sharing-
Style.

DESSERT

Alle Preise verstehen sich inklusive Steuern.
Unsere Produkte werden liebevoll ausgewählt und stammen zu 80% aus biologischem Anbau. Unser Bioanteil wird

regelmäßig von der Kontrollstelle Austria Bio Garantie (AT-BIO-301) kontrolliert.
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