gm~ @W

Aperitif (O)

Kursalon Frizzante house sparkling wine
Mumm Champagne Cordon Rouge Brut
Mumm Champagne Cordon Rouge Brut Rosé
Lillet Spritz (French wine aperitif with soda)
“Muscato” sparkling aperitif wine (sweet)

WeiBweine (white wine)(O)

GrUner Veliliner ,,AWC Siloermedaille”, Pittner
Gemischter Satz, Fuhrgassl Huber, Wien

Gelber Muskateller, Schwarzbdck, Niederdsterreich
Chardonnay ,,Satzen", Fritz, Weinviertel

Sauvignon Blanc ,,semi-dry", Weingut Mate, Bgld

Roséweine (rosé wine)(O)
Blaufrénkisch weiss gekeltert, Weingut Mate, Bgld

Rotweine (red wine)(O)

Zweigelt ,,AWC Silbermedaille”, Pittner
Blaufrankisch, Weingut Mate, Burgenland
Cabernet Sauvignon, Scheiblhofer, Burgenland
Cuvee Wiener Trilogie, Wieninger, Wien

Merlot Golser Selektion, Gsellmann, Burgenland
Chiantfi, Villa Antinori, Toskana

SGBwein (dessert wine) (O)
Cuvee Auslese, Kracher, Burgenland

Bier (draft beer)(A)
Stiegl Pils, Salzburg

Mineralwasser (mineral water)
Rémerquelle still oder prickelnd (still or sparkling)

RESTAURANT IM KURSALON
EVENT-CATERING

0,11
0,11
o,11
Glas
1/8l

1/81
4,40
4,40
4,70
5,80
4,90

4,50

4,40
4,70
5,70
5,80
6.40

5,20

0,301
3,40

0,33
2,90

Wiener KaffeespezidlitGten (Viennese coffee specialties) (G,H,E)

Kursalon Kaffee (mit Marillenlikér, with apricot brandy)
Mozart Kaffee (mit Mozartlikdr, with chocolate liqueur)

exklusive Getrénke - inkl. USt.
drinks and TIP are not included - incl. VAT

2 cl
2 cl

5,80
10,30
13,40

5,60

5,40

0,75l
26,00
26,00
28,50
35,00
29,00

27,00

26,00
28,50
33,00
35,00
39.00
39,00

32,00

0,501
4,40

0,751
5.80

5,50
5,50

RESTAURANT IM KURSALON
EVENT-CATERING

il 2018

% bis S




= RESTAURANT IM KURSALON
EVENT-CATERING

Beef Carpaccio * Honig-Dijonsenf Sauce ¢ Vogerlsalat
beef carpaccio e dijon - mustard e lambs leftuce salad
M, O
oder/or
Altwiener Matjessalat « Apfel « Rote Zwiebel « Sauerrahm

viennese matie salad ¢ apple ¢ red onion ¢ sour cream
G, OD

Barlauchsuppe« Vollkorn Croutons

bear leek soup ¢ whole grain croutons
G O N

oder/or
Rindsuppe ¢ Butternockerl

beef bouillon e butter dumplings
A C G O L

Lachsfilet unter der grunen Krenkruste « Rotes Riben Risotto
Safranschaum

filet of salmon coated in horse radish cruste red beet risotto e saffron foam

A G,D, O
oder/or
Tranchen von der rosa gebratener Beiried « Schwarzwurzelragout
Portweinperlzwiebeln « gebackene Kartoffeln

medium roasted beef e salsify ragout e green beans with bacon
G, O

Topfenpalatschinken ¢ Vanillesauce ¢ Rotweinbirnenragout
curd cheese crepes © vanilla sauce e pear ragouf with redwine
A C GO
oder/or
Mousse von der Zartbitterschokolade < Gewurzzwetschgen
SuBer Milchschaum

dark chocolate mousse e preserved plums e sweet milk foam
G, O

CL ® RESTAURANT IM KURSALON
EVENT-CATERING

Gebackene Quinoabdllchen « Babysalat « Tomatensalsa

baked Quinoa dumplings e leffuce * fomato salsa
o}

Barlauch Suppe  Tomaten Pesto

bear leak soup ¢ tomato pesto
O

Gemisetascherl auf Pastinaken Piree ¢ Portweinperlzwiebeln

Vegetable turnovers e mashed parsnips e port wine onions
O

Marinierte Frichte « Baumhonig

marinated fruits e honey
©

Allergeninformation

Glutenhaltiges Getreide = A, Krebstiere = B, Ei = C, Fisch = D, Erdnuss = E,
Soja = F, Milch oder Laktose = G, SchalenfrGchte NUsse =H, Sellerie =L,
Senf =M, Sesam = N, Sulfite = O, Lupinen = P, Weichtiere = R

Information for allergen labeling

Cereals containing gluten = A, Crustaceans = B, Eggs = C, Fish = D,
Peanuts = E, Soya = F, Milk & Lactose = G, Nuts = H, Celery = L, Mustard =
M, Sesame seeds = N, Sulphur dioxide = O, Lupin =P, Molluscs = R




gm~ @W

Aperitif (O)

Kursalon Frizzante house sparkling wine
Mumm Champagne Cordon Rouge Brut
Mumm Champagne Cordon Rouge Brut Rosé
Lillet Spritz (French wine aperitif with soda)
“Muscato” sparkling aperitif wine (sweet)

WeiBweine (white wine)(O)

GrUner Veliliner ,,AWC Siloermedaille”, Pittner
Gemischter Satz, Fuhrgassl Huber, Wien

Gelber Muskateller, Schwarzbdck, Niederdsterreich
Chardonnay ,,Satzen", Fritz, Weinviertel

Sauvignon Blanc ,,semi-dry", Weingut Mate, Bgld

Roséweine (rosé wine)(O)
Blaufrénkisch weiss gekeltert, Weingut Mate, Bgld

Rotweine (red wine)(O)

Zweigelt ,,AWC Silbermedaille”, Pittner
Blaufrankisch, Weingut Mate, Burgenland
Cabernet Sauvignon, Scheiblhofer, Burgenland
Cuvee Wiener Trilogie, Wieninger, Wien

Merlot Golser Selektion, Gsellmann, Burgenland
Chiantfi, Villa Antinori, Toskana

SGBwein (dessert wine) (O)
Cuvee Auslese, Kracher, Burgenland

Bier (draft beer)(A)
Stiegl Pils, Salzburg

Mineralwasser (mineral water)
Rémerquelle still oder prickelnd (still or sparkling)

RESTAURANT IM KURSALON
EVENT-CATERING

0,11
0,11
o,11
Glas
1/8l

1/81
4,40
4,40
4,70
5,80
4,90

4,50

4,40
4,70
5,70
5,80
6.40

5,20

0,301
3,40

0,33
2,90

Wiener KaffeespezidlitGten (Viennese coffee specialties) (G,H,E)

Kursalon Kaffee (mit Marillenlikér, with apricot brandy)
Mozart Kaffee (mit Mozartlikdr, with chocolate liqueur)

exklusive Getrénke - inkl. USt.
drinks and TIP are not included - incl. VAT

2 cl
2 cl

5,80
10,30
13,40

5,60

5,40

0,75l
26,00
26,00
28,50
35,00
29,00

27,00

26,00
28,50
33,00
35,00
39.00
39,00

32,00

0,501
4,40

0,751
5.80

5,50
5,50

RESTAURANT IM KURSALON
EVENT-CATERING

W bis_funi 2018




= RESTAURANT IM KURSALON
EVENT-CATERING

Steirischer Rindfleischsalat « mit Kaferbohnen « Apfelvinaigrette
styrian beef salad e scarlet runner beans ¢ apple vinaigrette
G OL
oder/or
Carpaccio von Wels und Zander « Gurkenspaghetti ¢ Zitronenal

catfish and pikeperch carpaccio e cucumber spaghetti e lemon oil
D, G O

Spargelcremesuppe ¢ Kresse « Croutons
cream of asparagus e cress ¢ croutons
A C GO
oder/or
Klare Rindsuppe ¢ Kalbfleisch Tascherl « Gemisejulienne

clear beef soup ¢ veal turnovers e vegetable stripes
ACGLO

Kross gebratenes Filet vom Lachs ¢ SuBkartoffelpiree
Mai Riben
crispy roasted filet of salmon
mashed sweet potato’s e roof vegetables
D, G, O
oder/or
Geschmorte Rindsroulade
Spargelragout « Kartoffel - Lauchstrudel

stewed beef roulade ¢ asparagus ragout e potato-leek strudel
A C.GHOL

Pfirsich Mascarpone Tortchen mit Holunderblitengelee
peach-mascarpone tarte e elderflower jelly
A C G H O
oder/or
Topfen Rhabarberknédel « Erdbeerpiree « Zitronenmelisse

curd cheese-rhubarb dumpling e strawberry puree ¢ sweet balm
A C G HO

CL ® RESTAURANT IM KURSALON
EVENT-CATERING

Mariniertes Kartoffelcarpaccio
Triffeldl « Friseé

marinated potato carpaccio e truffle oil e lettfuce
0

Spargelsuppe ¢ Garten Kresse

asparagus soup e cress
O

Spargel - Tofu Ratatouille im Knusperkorbchen

vegetable-tofu ratatouille in basket
A.C,G, O

Erdbeer-Rhabarber-Kompott « Kokossorbet

strawberry-rhubarb strudel e coconut sorbet
o}

Allergeninformation

Glutenhaltiges Getreide = A, Krebstiere = B, Ei = C, Fisch = D, Erdnuss = E,
Soja = F, Milch oder Laktose = G, SchalenfrGchte NUsse =H, Sellerie =L,
Senf =M, Sesam = N, Sulfite = O, Lupinen = P, Weichtiere =R

Information for allergen labeling

Cereals containing gluten = A, Crustaceans = B, Eggs = C, Fish = D,
Peanuts = E, Soya = F, Milk & Lactose = G, Nuts = H, Celery = L, Mustard =
M, Sesame seeds = N, Sulphur dioxide = O, Lupin =P, Molluscs = R
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Aperitif (O)

Kursalon Frizzante house sparkling wine
Mumm Champagne Cordon Rouge Brut
Mumm Champagne Cordon Rouge Brut Rosé
Lillet Spritz (French wine aperitif with soda)
“Muscato” sparkling aperitif wine (sweet)

WeiBweine (white wine)(O)

GrUner Veliliner ,,AWC Siloermedaille”, Pittner
Gemischter Satz, Fuhrgassl Huber, Wien

Gelber Muskateller, Schwarzbdck, Niederdsterreich
Chardonnay ,,Satzen", Fritz, Weinviertel

Sauvignon Blanc ,,semi-dry", Weingut Mate, Bgld

Roséweine (rosé wine)(O)
Blaufrénkisch weiss gekeltert, Weingut Mate, Bgld

Rotweine (red wine)(O)

Zweigelt ,,AWC Silbermedaille”, Pittner
Blaufrankisch, Weingut Mate, Burgenland
Cabernet Sauvignon, Scheiblhofer, Burgenland
Cuvee Wiener Trilogie, Wieninger, Wien

Merlot Golser Selektion, Gsellmann, Burgenland
Chiantfi, Villa Antinori, Toskana

SGBwein (dessert wine) (O)
Cuvee Auslese, Kracher, Burgenland

Bier (draft beer)(A)
Stiegl Pils, Salzburg

Mineralwasser (mineral water)
Rémerquelle still oder prickelnd (still or sparkling)

RESTAURANT IM KURSALON
EVENT-CATERING

0,11
0,11
o,11
Glas
1/8l

1/81
4,40
4,40
4,70
5,80
4,90

4,50

4,40
4,70
5,70
5,80
6.40

5,20

0,301
3,40

0,33
2,90

Wiener KaffeespezidlitGten (Viennese coffee specialties) (G,H,E)

Kursalon Kaffee (mit Marillenlikér, with apricot brandy)
Mozart Kaffee (mit Mozartlikdr, with chocolate liqueur)

exklusive Getrénke - inkl. USt.
drinks and TIP are not included - incl. VAT

2 cl
2 cl

5,80
10,30
13,40

5,60

5,40

0,75l
26,00
26,00
28,50
35,00
29,00

27,00

26,00
28,50
33,00
35,00
39.00
39,00

32,00

0,501
4,40

0,751
5.80

5,50
5,50

RESTAURANT IM KURSALON
EVENT-CATERING

il bis Llagust 2048




= RESTAURANT IM KURSALON
EVENT-CATERING

Kalb’s Carpaccio - Frisée« Triiffelvinaigrette
veal carpaccio e lettuce e truffled vinaigrette
O H L
oder/or
Bunter Salat vom Donauwels ¢ Limettendressing

catfish salad e lime dressing
D, G O

Erbsencremesuppe- Zitronenmelisse
creamy pea soup e lemon balm
G, O
oder/or
Klare Rindsuppe « Gemisesireifene Frittaten

clear beef soup ¢ vegetable stripes e sliced pancakes
ACGLO

Filet vom Lachs unter der Krauterkruste
Safranreis ¢ Broccoli
crispy roasted fillet of salmon in herbal crust
saffron rice ¢ broccoli
A CD GO
oder/or
Tranchen vom Rosa gebratenen Beiried
Kartoffelpiree » Jungzwiebel « buntes Zucchiniragout
medium roasted slices of beef
mashed potato’s e spring onions e zuchini ragout
G oL

WeiBer Mandelauflauf « frische Frichte
white almond soufflé e fresh fruits
A C G O
oder/or
Joghurtmousse ¢ Stachelbeerkompott « Himbeergelee

yoghurt mousse e gooseberry preserved e raspberry jelly
G, O

CL ® RESTAURANT IM KURSALON
EVENT-CATERING

Mille feuille vom Grillgemise « Rosmarin

Gewdurztomaten Vinaigrette
mille feuille of grilled vegetables e rosemary e tomato vinaigrette
o, L

Erbsencremesuppe - Zitronenmelisse

Creamy pea soup ® lemon balm
A O

Marinierter Rauchertofu vom Grille Perlgraupenrisotto «Jungzwiebel

grilled tofu e pearl barley risotto e spring onions
O, F

Obstsalat « Ingwer ¢ Limette

fresh fruit salad e ginger ¢ ime
O

Allergeninformation

Glutenhaltiges Getreide = A, Krebstiere = B, Ei = C, Fisch = D, Erdnuss = E,
Soja = F, Milch oder Laktose = G, SchalenfrGchte NUsse =H, Sellerie =L,
Senf =M, Sesam = N, Sulfite = O, Lupinen = P, Weichtiere = R

Information for allergen labeling

Cereals containing gluten = A, Crustaceans = B, Eggs = C, Fish =D,
Peanuts = E, Soya = F, Milk & Lactose = G, Nuts = H, Celery = L, Mustard =
M, Sesame seeds = N, Sulphur dioxide = O, Lupin =P, Molluscs = R




gm~ @W

Aperitif (O)

Kursalon Frizzante house sparkling wine
Mumm Champagne Cordon Rouge Brut
Mumm Champagne Cordon Rouge Brut Rosé
Lillet Spritz (French wine aperitif with soda)
“Muscato” sparkling aperitif wine (sweet)

WeiBweine (white wine)(O)

GrUner Veliliner ,,AWC Siloermedaille”, Pittner
Gemischter Satz, Fuhrgassl Huber, Wien

Gelber Muskateller, Schwarzbdck, Niederdsterreich
Chardonnay ,,Satzen", Fritz, Weinviertel

Sauvignon Blanc ,,semi-dry", Weingut Mate, Bgld

Roséweine (rosé wine)(O)
Blaufrénkisch weiss gekeltert, Weingut Mate, Bgld

Rotweine (red wine)(O)

Zweigelt ,,AWC Silbermedaille”, Pittner
Blaufrankisch, Weingut Mate, Burgenland
Cabernet Sauvignon, Scheiblhofer, Burgenland
Cuvee Wiener Trilogie, Wieninger, Wien

Merlot Golser Selektion, Gsellmann, Burgenland
Chiantfi, Villa Antinori, Toskana

SGBwein (dessert wine) (O)
Cuvee Auslese, Kracher, Burgenland

Bier (draft beer)(A)
Stiegl Pils, Salzburg

Mineralwasser (mineral water)
Rémerquelle still oder prickelnd (still or sparkling)

RESTAURANT IM KURSALON
EVENT-CATERING

0,11
0,11
o,11
Glas
1/8l

1/81
4,40
4,40
4,70
5,80
4,90

4,50

4,40
4,70
5,70
5,80
6.40

5,20

0,301
3,40

0,33
2,90

Wiener KaffeespezidlitGten (Viennese coffee specialties) (G,H,E)

Kursalon Kaffee (mit Marillenlikér, with apricot brandy)
Mozart Kaffee (mit Mozartlikdr, with chocolate liqueur)

exklusive Getrénke - inkl. USt.
drinks and TIP are not included - incl. VAT

2 cl
2 cl

5,80
10,30
13,40

5,60

5,40

0,75l
26,00
26,00
28,50
35,00
29,00

27,00

26,00
28,50
33,00
35,00
39.00
39,00

32,00

0,501
4,40

0,751
5.80

5,50
5,50

RESTAURANT IM KURSALON
EVENT-CATERING

Sptember bis Chbtober 2018




= RESTAURANT IM KURSALON
EVENT-CATERING

Steirischer Rindfleischsalat « Kaferbohnen « Apfelvinaigrette
styrian beef salad e runner beans ¢ apple vinaigrette
@
oder/or
Eingemachtes vom Wels ¢ Limettensaverrahm « Fenchelsalat

tureen of catfish e sour cream with lime e fennel salad
D, G, O, H

Karfiolcremesuppe ¢ Schwarzbrotcroutons
cauliflower soup e dark bread croutons
A C GO
oder/or
Klare Rindersuppe ¢ Leberknoédel « Gemusestreifen

clear beef soup e liver dumpling e vegetable stripes
ACGO,L

Kross gebratenes Filet vom Lachs
Mangold-Apfel-Risotto « Paprikaschaum
crispy roasted fillet of salmon
mangold-apple risotto e paprika foam
D, G H
oder/or
Zwiebelrostbraten
Erdapfelgratine Rahm Fisolen
roast beef with onions

overbaked potato’s e creamy green beans
A C G O L

WeiBes Schokoladenmousse ¢ Beerenragout
white chocolate mousse ¢ berry ragout
G, O H
oder/or
Mohn Schupfnudeln « Mandelschaum e

potato noodles with melted butter and poppy seeds ¢ almond foam
A C G O H

CL ® RESTAURANT IM KURSALON
EVENT-CATERING

Kichererbsen Salat « Jungzwiebel - Tomaten « Avocado

chickpeas salad e spring onions e tomatos ¢ avocado
O

Karotten - Lauchsuppe < Dorrmarillen

carrot-leek soup e dried apricots
G O

Moussakka von Gemise ¢ pikante Tomaten Sauce

vegetable moussaka e savory tomato soup
O

Waldbeeren Sorbet « Mandel Espuma

forest berry sorbet ¢ almond espuma
O H

Allergeninformation

Glutenhaltiges Getreide = A, Krebstiere = B, Ei = C, Fisch = D, Erdnuss = E,
Soja = F, Milch oder Laktose = G, SchalenfrGchte NUsse =H, Sellerie =L,
Senf =M, Sesam = N, Sulfite = O, Lupinen = P, Weichtiere =R

Information for allergen labeling

Cereals containing gluten = A, Crustaceans = B, Eggs = C, Fish = D,
Peanuts = E, Soya = F, Milk & Lactose = G, Nuts = H, Celery = L, Mustard =
M, Sesame seeds = N, Sulphur dioxide = O, Lupin =P, Molluscs = R




gm~ @W

Aperitif (O)

Kursalon Frizzante house sparkling wine
Mumm Champagne Cordon Rouge Brut
Mumm Champagne Cordon Rouge Brut Rosé
Lillet Spritz (French wine aperitif with soda)
“Muscato” sparkling aperitif wine (sweet)

WeiBweine (white wine)(O)

GrUner Veliliner ,,AWC Siloermedaille”, Pittner
Gemischter Satz, Fuhrgassl Huber, Wien

Gelber Muskateller, Schwarzbdck, Niederdsterreich
Chardonnay ,,Satzen", Fritz, Weinviertel

Sauvignon Blanc ,,semi-dry", Weingut Mate, Bgld

Roséweine (rosé wine)(O)
Blaufrénkisch weiss gekeltert, Weingut Mate, Bgld

Rotweine (red wine)(O)

Zweigelt ,,AWC Silbermedaille”, Pittner
Blaufrankisch, Weingut Mate, Burgenland
Cabernet Sauvignon, Scheiblhofer, Burgenland
Cuvee Wiener Trilogie, Wieninger, Wien

Merlot Golser Selektion, Gsellmann, Burgenland
Chiantfi, Villa Antinori, Toskana

SGBwein (dessert wine) (O)
Cuvee Auslese, Kracher, Burgenland

Bier (draft beer)(A)
Stiegl Pils, Salzburg

Mineralwasser (mineral water)
Rémerquelle still oder prickelnd (still or sparkling)

RESTAURANT IM KURSALON
EVENT-CATERING

0,11
0,11
o,11
Glas
1/8l

1/81
4,40
4,40
4,70
5,80
4,90

4,50

4,40
4,70
5,70
5,80
6.40

5,20

0,301
3,40

0,33
2,90

Wiener KaffeespezidlitGten (Viennese coffee specialties) (G,H,E)

Kursalon Kaffee (mit Marillenlikér, with apricot brandy)
Mozart Kaffee (mit Mozartlikdr, with chocolate liqueur)

exklusive Getrénke - inkl. USt.
drinks and TIP are not included - incl. VAT

2 cl
2 cl

5,80
10,30
13,40

5,60

5,40

0,75l
26,00
26,00
28,50
35,00
29,00

27,00

26,00
28,50
33,00
35,00
39.00
39,00

32,00

0,501
4,40

0,751
5.80

5,50
5,50

RESTAURANT IM KURSALON
EVENT-CATERING

Nevember bis Degember 2018




= RESTAURANT IM KURSALON
EVENT-CATERING

Roh marinierte Rinderscheiben « Vogerlsalat « Kartoffelvinaigrette
beef carpaccio ¢ lambs lettuce e potato vinaigrette
G, OM
oder/or
Terrine vom Wels ¢« Ingwer-Birnen Chutney

tureen of catfish ¢ ginger-pear chutney
D, O

Creme vom Muskatkurbis ¢ Kernol
pumpkin soup ¢ pumpkinseed oil
G, O
oder/or
Klare Rindsuppe ¢ GrieBnockerl

clear beef soup ® semolina dumpling
A C G OL

Filet vom Lachs unter der Maroni Kruste
Wirsing in Rahmsauce ¢ Rote Kartoffel
crispy roasted fillet of salmon in chestnut crust
creamy savoy e red potato’s
D, G O
oder/or
Salzburger Saverbraten « Apfel
Wurzelgemuse « Kartoffelschmarren

braised beef marinated in vinegar ¢ apples root e vegetables ¢ potato’s
O, L

Kaiserschmarrn « Zwetschgenroster
sliced pancakes ¢ plum stew
A C G O
oder/or
Gebackene Apfelknodel ¢ Birnenragout ¢ Zimtschaum

baked apple dumpling epear ragout e cinnamon foam
A C G O H

CL ® RESTAURANT IM KURSALON
EVENT-CATERING

Getriffelte Scheiben vom Sellerie « Vogerlsalat « Gewirztomaten

fruffled celery slices e lambs lettuce e seasoned fomato’s
D, O

Muskatkurbis Suppe ¢ Kernol
pumpkin soup e pumpkinseed oil
o}

Gefullter Kichererbsen Crépe
Feinen Gemiuse ¢ Zwiebelmarmelade

stuffed chickpeas crepe ¢ vegetable e onion preserve
A O L

Birnen Marzipan Sorbet

pear-marzipan sorbet
O, H

Allergeninformation

Glutenhaltiges Getreide = A, Krebstiere = B, Ei = C, Fisch = D, Erdnuss = E,
Soja = F, Milch oder Laktose = G, SchalenfrGchte NUsse =H, Sellerie =L,
Senf =M, Sesam = N, Sulfite = O, Lupinen = P, Weichtiere =R

Information for allergen labeling

Cereals containing gluten = A, Crustaceans = B, Eggs = C, Fish = D,
Peanuts = E, Soya = F, Milk & Lactose = G, Nuts = H, Celery = L, Mustard =
M, Sesame seeds = N, Sulphur dioxide = O, Lupin =P, Molluscs = R




