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Menü 1 

 
Bouillon  

mit Schnittlauchpofesen 
*** 

Im eigenem Saft geschmorte  
Kalbsschulter  

mit Rosmarinerdäpfel 
und Romanesco 

*** 
Nougatparfait mit weisser 

Moccasauce und Beerencornet 
 

€ 28,- 

 
Menü 2 

 
Mit Büffelmozzarella  

und Gemüse  
Gefüllte Parmaschinkentasche 

*** 
Schweinefilet im krossen Brotteig 

an Thymiansauce, Rahmwirsing  
und jungen Karotten  

*** 
Sorbetvariation  

mit Früchten  
 

€ 29,50

 
Menü 3 

 
Carpaccio vom Jungrind 

mit Parmesan und Thymianöl  
*** 

Schaumsuppe vom Spinat 
mit schottischem Lachs  

*** 
Saltimbocca von der  

Maishendlbrust  
mit Portweinsauce  

auf Trüffelpolenta  
und grünem Spargel  

*** 
Zweierlei Schokoladenmousse 

mit Kirschkompott 
 

€ 32,50 

 
Menü 4 

 
Vogerlsalat mit Champignons 
in Tomaten-Basilikumdressing 

*** 
Brokkolicremesuppe 

und Nusspesto 
*** 

Gebratene Beiriedschnitte  
vom Tiroler Grauvieh 

an Rotweinschalottensauce 
mit grünen Bohnen 
und Schupfnudeln 

*** 
Sacherparfait mit marinierten 

Erdbeeren 
 

€ 33,-

 
Menü 5 

Tirol Menü I 
 

Hausgetrocknetes  
vom Vulcanoschinken 

mit Tiroler Knödelsalat  
*** 

Klares Süpp’l mit Speckknödel  
und Griessnockerl 

*** 
Geschmorte Schulter  
vom Tiroler Grauvieh  

in Rosmarinjus 
mit Erdäpfel-Topfen Laibchen 
und mariniertem Ofengemüse  

*** 
Williams-Birne in Cassis-Nage mit 

Mascarpone Füllung 
€33,50 

 

 
Menü 6 

Tirol Menü II 
 

Variation von der Gebirgs 
Bachforelle mit eigenem Kaviar 

und Dill-Senfsauce 
*** 

Kraftbrühe vom Milchkalb  
mit Kartoffelschöberl 

*** 
Gebratene Koteletts 

vom Jungschwein  
an Majoransauce 

mit Erdäpfelblattln 
und glasierten Erbsenschoten 

*** 
Gemischtes vom Tiroler  

Bauerntopf (Topfencreme im Glas 
und Fruchtknödel)  

 
€ 36,50 

 



 

Menü 7  
 

Zweifarbiges Paprikamousse 
mit Tatar vom Seesaibling 
und Schnittlauchsauce 

*** 
Rucolacremesuppe mit Tomatenöl 

und gerösteten Pinienkernen  
*** 

Gebratene 
Kalbsrückenmedaillons 

an Portweinsauce mit Mandel-
mousseline und Wurzelgemüse-

Panache  
*** 

Tiramisu Nockerln  
mit Kaffee-Schokoladensauce 

und Früchten  
 

€ 35,50 

 

Menü 8 
 

Marinierter Thunfisch 
mit Avocado  
und Tomaten  

Cazpacho 
*** 

Ananas-Currysuppe 
mit Knusperrolle 

*** 
Rindsfilet  

aus der Barolobeize 
mit Trüffel-Erdäpfelpüree 

und jungen Karotten  
*** 

Nougat-Pistazieknödel  
Mit Marillenkompott und Sorbet  

 
€ 37,50 

 

Menü 9 
 

Lauwarm mariniertes  
Forellenfilet  

mit Jungzwiebeln auf Rohnen  
*** 

Kukuruzcremesuppe mit Popkorn 
*** 

Traubensorbet   
*** 

Gebratene Rinds- und 
Schweinefiletmedaillons  

mit Morchelsauce,  
Erdäpfelgratin, gegrillte  

Zucchini   
*** 

„Rosmarin-Creme brulée mit 
Beerencanelloni 

 
€ 42,50 

 
 

  

Menü 10 
 

Geräucherte Entenbrust  
auf Belugalinsensalat 
und Schwarzen Nüssen 

*** 
Veloute von der gelben Paprika  

*** 
Weißer Heilbutt in Safran-

Fenchelbouillon 
*** 

Kalbsfilet im Petersilienmantel  
an kräftiger Rotweinsauce, 

Taleggio-Gratin 
und Panache von Gemüse 

*** 
Flüssiger Schokoladenkuchen 

Mit Eis und Orangen  
€ 46,50 

 

 
 

Menü 11 
 

Lachscarpaccio & Garnele mit Trüffelöl auf warmem Apfelsalat 
mit Joghurtdressing  

*** 
Weißebohnensuppe mit gebratener Jakobsmuschel 

*** 
Gebratenes Kaninchenfilet im Gewürzspeckmantel mit Cocobohnen 

*** 
Pina Colada Sorbet  

*** 
In Butter zart gebratenes Filet vom Österreichischen Rind  
an Trüffelnage mit frischem Spinat und Kartoffelstrudel  

 ***  
Delice von Valrhona-Schokolade mit Kopott von exotischen 

Früchten  
 

€ 52,50 
 



 
 

Geschäftsbedingungen  
 

Diese Menu-Zusammenstellung ist nicht bindend. Gerne können Sie ein Menü für Ihre  
Veranstaltung zusammenstellen. Bitte schenken Sie noch folgenden Informationen, die zum 
Erfolg Ihrer Veranstaltung beitragen, kurz Ihre Aufmerksamkeit: 
 

          
RESERVIERUNG 

 

Wir bitten Sie, Ihre Reservierung spätestens 30 Tage vor Veranstaltungstermin  
schriftlich per Mail oder Fax zu bestätigen. Für bestätigte Reservierungen verrechnen  
wir bei Stornierungen innerhalb von 8 Tagen 30% des zu erwartenden Umsatzes.  
Stornierungen müssen immer schriftlich per Mail oder Fax mitgeteilt werden.  
Wir bitten hierfür um Ihr Verständnis, da aufgrund Ihrer getätigten Reservierung  
keine anderen Veranstaltungen angenommen  werden können. 
 

PERSONENANZAHL 
 

Weiters ersuchen wir Sie, uns die endgültige Personenanzahl bis spätestens 4 Werktage vor Ihrer 
Veranstaltung per Fax oder Mail mitzuteilen. Diese Zahl gilt für uns als garantiert und wird in  
Rechnung gestellt, wobei jedoch eine Abweichung bis zu 5% nach unten akzeptiert wird. Bei  
Änderungen nach oben wird der Abrechnung die tatsächliche Teilnehmeranzahl zugrunde gelegt. 
Überschreitungen von mehr als 5% bedürfen einer vorherigen Absprache mit dem Hotel, um eine 
reibungslose Durchführung garantieren zu können. 
 

MENÜBEKANNTGABE 
 

Das Menü ist spätestens eine Woche vor der Veranstaltung schriftlich bekannt zu geben! 
Es ist nur ein Menü pro Gruppe mit einer zusätzlichen Wahlhauptspeise möglich.  
 

SPERRSTUNDE 
 

Üblicherweise 24.00 Uhr. Eine Verlängerung ist möglich, bedarf jedoch einer Absprache.  
 

GEDECKPREISE 
 

Grundgedeck: mit Brot und Aufstrichen oder Butter    €   2,10 
Festgedeck: mit Platzteller und schöner Tischdekoration, 
 dazu amuse geulle       €   3,70 
Blumengestecke ab         € 13,90 
 

Bezahlung/ Haftung 
 

Gerne senden wir Ihnen die Rechnung nach der Veranstaltung zu. Zahlungstermin ist  
14 Tage nach Erhalt der Rechnung. Wir akzeptieren Bezahlung per Kredit- oder Bankomatkarte. 
Der Veranstalter haftet gegenüber dem Hotel für die Bezahlung von Bestellungen der 
Veranstaltungsteilnehmer sowie für eventuelle Beschädigungen.  
 

Veröffentlichungen 
 

Zeitungsanzeigen und Einladungen zu Verkaufsveranstaltungen, die den Hotelnamen anführen, 
bedürfen der Zustimmung des Hotels. Andernfalls ist das Hotel zum Rücktritt vom Vertrag berechtigt.  
 
 

PREISE gültig bis 31.12.2010 


