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IHR KULINARISCHER START 
Als Einstieg in einen genussvollen Aufenthalt 

servieren wir Ihnen ein Gedeck, bestehend aus 

saisonal wechselnden Komponenten, gesalzener 

Butter und hausgemachtem Brot. 

 

LUNCH              Gedeck pro Person 3 

DINNER      

 

Gedeck pro Person 6 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
 
VORSPEISEN   

½  

BEEF TATAR Fein gewürztes Rindstatar mit Nussbutter und  
warmem Hausbrot 14 18 

   LACHSFORELLEN TATAKI Zart gegarte Lachsforelle mit Sesam, 
Avocado und Rettich 

14 18 

                      PARFAIT VON DER GÄNSELEBER           Mit Calvados - Pistazien - Preiselbeergelée und Brioche  19 

                    JAKOBSMUSCHEL vs GARNELE Garnele in Tempurateig und Jakobsmuschel auf Mango-
Chili-Chutney 

 23 

            BURRATA BASILIKUM Cremige Büffel-Burrata auf Tomaten – Roten Rüben 
Carpaccio  

 15 

 SUPPEN 
 

  

BOUILLON / CONSOMMÉ Kräftige Rindsuppe mit Grießnockerl und, oder 
Frittatenroulade 

 6 

                  KÜRBIS-APFEL-SCHAUMSUPPE Mit Zimt-Crème fraîche & gerösteten Kürbiskernen  8 

        HUMMERBISQUE Edle Hummerschaumsuppe mit intensiver 
Meeresnote 

 10 
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  VEGETARISCH 
 

½ 
 

AVOCADO RISOTTO Cremiges Risotto mit Avacadomousse geimpft, Parmesan, 
Salat 

14 18 

RAVIOLI MIT KÜRBIS Ravioli mit Ricottafüllung mit Hokaidokürbissauce 16 19 
 

 

 FISCH & MEERESFRÜCHTE   

HUMMER & GARNELE ROYALE Flambiert mit Whiskey, serviert „American Style“  52 

KÄRNTNER LACHSFORELLENFILET 
Dry aged Kärntner Lachsforelle der Forellenzucht Jobst, ein 
Highlight für Fischliebhaber serviert auf Petersilienpüree und 
Apfelkren                                                      

 28 

                        KÜMMELBRATEN Vom heimischen Welsfilet, auf Erdäpfelmousse mit Wirsing & 
Thymianjus 

 30 

 

 DESSERT   

     LEBKUCHEN PARFAIT                     Halb gefrorener Wintergenuß mit Orangenspiegel und Grand 
Manier         

 9 

                               SCHOKOLADENMOUSSE               Luftig-zartes Mousse mit feinen Waldbeeren  9 

                          POCHIERTE WINTERBIRNE          In Glühweinsud mit Mascarponecreme & Mandelhippe  7     

SALZBURGER NOCKERL 
für 2 Personen 

Klassisch süß, mit Vanilleeis und Waldbeeren serviert 
(Mit Wartezeit ist zu rechnen) 

 22 

 

 

 HAUPTGERICHTE FLEISCH  
½ 

 

                      BOEUF STROGANOFF Zarte Rinderfiletstreifen in klassischer Sauce mit Erdäpfelpüree, 
serviert im Kupferpfandl 

25 32 

                             MARE E MONTI Zarter Lammrücken und Jakobsmuschel auf Erbsenmousse  39 

              HIRSCHRÜCKENSTEAK Auf Rotweinjus mit glasierten Maroni, Preiselbeer – Rotkraut & 
Serviettenknödel 

 39 

             GESCHMORTE OCHSENBACKEN Sanft gegarte, lange geschmorte Ochsenbacken in 
Rotweinsauce mit getrüffeltem Erdäpfel Püree 

22 28 
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STEAKS INTERNATIONAL 
  
 
 
 
 
 
 
 
 

 

SPECIALCUTS & RARITÄTEN 

ENTRECOTE CAFE DE PARIS 250 g Kräuterbutter / Pommes Frites 49 

TOURNEDOS ROSINI 200 g Filet mit glacierter Kalbsleber   49 

PFEFFERSTEAK 200 g Filet in Pfeffer - Cognacsauce 44 

SURF & TURF 200 g Filet / Riesengarnele / Kräuterjus  48 

SURF & TURF EXCLUSIV 200 g “American - Style” / Filet mit Languste  69 
 
 
  

   Preis pro 100 g 
DRY AGED BEIRIED ab 600 g Kräftig / nussig / intensiv im Geschmack 17 

T- BONE ca. 700 g Kärntner Almochse / kräftig / regional  15 

PORTHERHOUSE ab 1200 g Filet & Beiried am Knochen  16 
 
 

 
   Preis pro 100 g 

CHATEAUBRIAND ab 600 g Mild / elegant   17  

COTE DE BOEUF ab 600 g Beiried aus den USA / kräftig / bissfest 16   

NUSRET STYLE TOMAHAWK ab 1200 g Dry Aged Angus / perfekt gereift / nussig       15  
 
 
 

BEILAGEN  SPEZIALBEILAGEN  SAUCEN & DIPS 
Gegrilltes Ofengemüse  Trüffel - Steakhousepommes  Jack Daniels - BBQ Sauce 

Rosmarin - Butterkartoffel  Süßkartoffel  Chili - Sourcream Dip 

Potato Wedges  Gebackene Pilze mit Sauce Tartar  Dijonsenf Crema 
 Steakhouse Pommes  Gemischter Salat  Trüffel - Sourcream Dip 

Amerikanische Chilibohnen  Cole Slow Salat  Knoblauch - Sourcream Dip 

Pro Portion     4  Pro Portion     6  Pro Portion    1 
 

 170 g  Junior     35 
FILETSTEAK 220 g Regular        Das zarteste Stück vom Rind 44 

 300 g Master 55 

ENTRECOTE / BEIRIED 250 g Aromatisch / ausgewogen / kräftiger Biss 43 

RIB EYE STEAK 350 g Saftig / charaktervoll / durchzogen 49 

FLANKSTEAK 300 g Intensiv / leicht durchzogen / aromatisch 47 

SHARING CUTS 

DRY AGED SELECTION 

Alle Steaks werden mit 
Sauce Bernaise serviert 

 


