
R OT W EI N E  

2019 BLAUFRÄNKISCH VIELFALT Gober & Freinbichler, Mittelburgenland      45
Komplexer Wein aus dem Mittelburgenland mit feiner 
Frucht und Mineralität.

2022  ZWEIGELT KIESELSTEIN Claus Preisinger, Gols, Neusiedlersee      46
Trinkfreudiger Zweigelt aus kiesigen Lagen mit eleganten 
Gerbstoffen.

2019  PINOT NOIR RESERVE Kolkmann, Thermenregion      56
Klassischer Pinot mit zarter Kräuterwürze und 
lebendiger Frucht.

2022  DOLCETTO D´ALBA DOC Az. Agr. G.D. Vajra, Piemont, Italien      58
Floraler Wein mit saftigem und fruchtbetontem 
Geschmack.

2021 VERTIGO (ME/CS) Livio Felluga, Cormons, Friaul     48
Ideales Zusammenspiel von Frucht und Würze mit viel 
Tiefe.

Um sicherzustellen, dass wir die Weine optimal temperiert 
und in ausreichender Menge für Sie vorrätig haben, freuen wir 
uns über eine kurze Mitteilung, welchen Aperitif und welche 
Weine wir für Sie vorbereiten dürfen. Es ist keine Angabe der 
Flaschenanzahl erforderlich.     

APER I T I F

ARNOULD & FILS BRUT PREMIER CRU ROSÉ       107
GEOFFROY BRUT PREMIER CRU       105
STIEGL WILDSHUT BIO-PERLAGE      59
SPARKLING TEA BLÄ Alkoholfrei, Sparkling Tea Company      53

W EISS W EI N E
2022  SAUVIGNON BLANC JAKOBI Gross&Gross, Südsteiermark      43
Typisch steirischer Sauvignon Blanc mit animierendem      
Gaumen und frischer Säure.

2022  ATTIS ALBARINO Attis Bodega y Vinedos, Rias Baixas, Spanien      55
Frische gepaar mit Mineralik, Salzigkeit und Kraft.

2022  GRÜNER VELTLINER WIEDEN Salomon-Undhof, Kremstal      48
Feinwürzig mit zarter Mineralik und komplexer Frucht.

2022  CHARDONNAY RESERVE Alexander Egermann, Neusiedlersee      52
Eleganter Speisenbegleiter mit cremigem Schmelz und lan-
gem, feinfruchtigem Abgang. 

2022  RIESLING URGESTEIN Schloss Gobelsburg, Langenlois, Kamptal      43
Beeindruckender Urgesteinsriesling mit dezenter Würze und        
animierender Säure. 

2022 FRIULANO COLLIO DAC Venica&Venica Società Agricola, Friaul, Italien      69
Vielfältiger Wein mit intensivem Bukett und lebendiger Frische 
und perfekter Balance.

VORSPEISE
TARTAR VOM NATURRIND 

mit Artischocke, Senfkaviar und Gartenkresse 

ZWISCHENGANG
MARILLEN-PAPRIKA-KALTSCHALE 

mit gebeizter Lachsforelle und Pistazie

HAUPTSPEISE
GEGRILLTES FILET VON DER GOLDBRASSE

mit Sonnenblumenkernrisotto, Zucchini und Flusskrebs

DESSERT
VARIATION VON NOUGAT UND KIRSCHE 

mit Salbei

VORSPEISE
BURRATA

mit karamellisierter Wassermelone, Tomate und Basilikum-Öl

ZWISCHENGANG
CREMIGES RISOTTO

mit Waldpilzen, Salzzitrone und Belperknolle

HAUPTSPEISE
GEREIFTES BEIRIED VON DER HEIMISCHEN KALBIN 

mit hausgemachten Gnocchi, rotem Paprika und Thymian-Jus

DESSERT
MASCARPONE-SCHWARZBEERE-SCHNITTE 

mit Limette, Haselnuss und Lavendel

Unsere Servicemitarbeiter informieren Sie gerne über mögliche Allergene in unseren Speisen. 

Unsere Weine werden soweit nicht anders angegeben in Bouteillen 0,75l serviert.  ALLE UNSERE WEINE KÖNNEN SULFITE ENTHALTEN.

Alle Preise verstehen sich in Euro inklusive Mehrwertsteuer.

M EN Ü  -  & 

G E T R ÄN K EK AR T E

SOMMERFESTSPIELE 2024

B I T T E  WÄH LEN  SI E  E I N  G E M EI N SA M E S  M EN Ü  FÜ R  D I E  G E SA M T E  G R U PPE!

 3 - G ang - M enü  (mit  Vor sp eise)  ink lusive  G e de ck                             8 8  |    4 - G ang - M enü  ink lusive  G e de ck      115 
Für die Auswahl zwischen 2 Hauptgerichten berechnen wir zusätzlich einen Aufpreis von 6 Euro pro Person für den Mehraufwand in der Küche und im Service.

FESTSPIELZAUBER SOMMERMELODIE

S A L Z B U R G S

 Ä L T E S T E S  G A S T H A U
S


