KASE
FONDUE

UNSERE FONDUES WERDEN MIT
BROT, KARTOFFEL & DIPS
SERVIERT.

WIR SCHMECKEN SIE MIT
WEISSSWEIN, KIRSCHW ASSER,
MUSKAT, PFEFFER UND
KNOBLAUCH AB.

FONDUE MUSS BIS 12 UHR
VORBESTELLT WERDEN.
AB 2 PERSONEN IST BUCHBAR

SCHWEIZER FONDUE cmo

Gruyere, Heumilchkise, Bergkiise mit Riesling-

Wein und etwas Kirschwasser

TRUFFEL FONDUE cumo
Gruyere, Heumilchkiise, Bergkiise mit
Champagner und schwarzem Triiffel

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

TATARENHUT

Rindfleisch, Schweinefleisch, Feuerkartoffeln,

Knoblauchbrot mit Salat und Dips

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

20 pP.

40 pP.

14
14

25 pP.

EVENTS

SAMS T AGS

WHITE NIGHT DINNER & MUSIC
ab 18.30 Uhr
Mit DJ Joe T und Live-Acts, die den Abend unvergesslich

machen - ziehe dein bestes Party-Outfit an, tanze zu

SCAN FOR MORE!

i

] ot

groovigen DJ-Sounds und geniefle Champagner auf der
Tanzfliche. Wir sorgen fiir coole Beats & chillige Vibes in
unserem Hotel bis Mitternacht. Gute Drinks vom Barteam

& mehr.
DRESSCODE: WEISS!
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GETRANKE

APERITIF

WEIN

NATURALWEIN

DIGESTIF

PERRIER-JOUET BRUT 0,1
DIRTY MARTINI
London NO. 1, Dry Wermut, Olive

NOZECO BRUT 0,1

2023 GRUNER VELTLINER WHITE PEARL EDITION
Bernhard Ott, Feuersbrunn, Wagram

2017/18 GRANDE CUVEE D’OR
Franz Schindler, Mérbisch, Neusiedlersee

2017 B1 BASALT (SB, GB, WB)
Weingut Krispel | Straden

WALDHIMBEERE
Siegfried Herzog
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VOM
HOLZKOHLE
GRILL

MAIN

BEILAGEN

DIPS

AUSTRI

>
Z

RINDERFILET 200 G

ENTRECOTE 200 G

T-BONE “DRY AGED” 600-800
PRO 100G

RIB EYE ,DRY AGED* 200 G

PERLHUHNBRUST 250 G

BUTTERFLY GARNELEN 6 STK.

LACHSSTEAK 250 G

FEUERKARTOFFEL Y

Schnittlauch | Chimichurri | Sauerrahm

GRILLGEMUSE VY

TRUFFEL POMMES Y

BBQ DIP

GUACOMOLE Y
CHIMICHURRI VY
KRAUTERBUTTER
TRUFFELMAYONAISEY

WIENER SCHNITZEL VOM KALB

KAISERSCHMARREN

mit hausgemachten Pflaumenréster

Bitte das Servicepersonal nach Allergenen fragen

31

24

9,6

26

156
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15
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DONNERSTAG

SALATBUFFET

SAIBLING
\/ O R S P E I S E N Gurke | Tomate | Ingwer | Koriander | Heidelbeere

e oder

AVOCADO-TATAR VY
Limette | Mango | Takos

S U P P E N TOMATEN ESSENZ

Ricotta | Basilikumol

e oder

MARONEN-PASTINAKEN-SUPPE Y

Granatapfel-Petersilien-Salsa

HAUPTGANG | FLANKSTEAK VOM HOLZKOHLEGRILL

. . Chimichurri
Wir servieren unseren Hauptgang

und 3 Side Dishes im Sharing-
Style. e oder

OKTOPUS VOM HOLZKOHLEGRILL
Paprika-Aioli

* oder

ROTKRAUT IM TEMPURATEIG Y

Karottenhummus | Joghurt

SIDE DISHES /
KRAUTER-COUSCOUS

Salzzitrone | Minze

BLUMENKOHL

Creme | Lauchzwiebeln

PAPRIKA

Rosinen | Petersilie

CREME BRULEE

DESSERT | Sorbet!Beeren

e oder

GEBACKENE APFELRADLN VYV
Zimt und Zucker | Heidelbeersorbet

KASE VOM BUFFET

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

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