
Osterbrunch
VORSPEISEN

Osterschinken aus Tulln mit Kapern-Mayonnaise
Rote Rüben-Mousse mit Walnuss, Orange und Feta 
„Vitello Tonnato“  mit Kartoffeln Limette und Oliven
Pochierter Lachs mit grünem Senf und Pfeffersauce 

Roastbeef mit Zwiebelmarmelade und Apfel 
Würziger Shrimps Cocktail im Glas
Salatbuffet vom regionalen Markt

SUPPE
Rinder Consommé mit Gemüsepraline, Grießnockerl und Frittaten

LIVE STATION
Lamm Krone mit Pistazienkruste, Erbsen-Zucchini, Minze, Gemüse 

und Kartoffelgratin

HAUPTGANG
Filet vom Zander mit Kartoffelpüree, Knoblauch und Schnittlauch 

Gegrillter Lachs-Spieß mit Mais und Limette 
Knusprige Hühnerbrust mit Artischocke, Pilzsauce und Oliven 

Langsam gegartes Rind, mariniert mit Salsa Verde 
Heurigen Kartoffeln mit Karotten, Rosmarin und frischen Kräutern

Tortellini gefüllt mit Ricotta und Spinat geschwenkt in Bio Butter und Salbei

DESSERT
Osterlamm mit Erdbeersalat

Limetten-Tartelettes mit Baiser
Creme Brûlée von der Bourbon Vanille mit Beerenröster 

Joghurt-Holunderblüten-Mousse mit Krokant
Dukaten Buchteln mit Vanillesauce

Erdbeer-Rhabarber Törtchen
Eierlikör-Malakoff-Schnitte

89 € pro Person
inkl. 1 Glas Sekt, unlimitierter Kaffee & Tee



Easter Brunch
STARTER

Easter Ham from “Tulln” with capers mayonnaise 
Beetroot Mousse with Walnuts, orange and Feta Cheese 
"Vitello Tonnato" Terrine with potatoes, lime and olives

Poached salmon with green mustard and pepper sauce 
Roast beef with onion jam and apple 

Marinated shrimps salad with fresh tomatoes and house dressing
Spicy shrimps cocktail in a glass

Salad buffet from the regional market

SOUP
Beef consommé with vegetable praline, semolina dumplings and sliced

pancakes

LIVE STATION
Lamb in pistachio crust, pea’s zucchini, mint and potato gratin

MAIN COURSE
Fillet of pike perch with mashed potatoes, garlic and chives 

Grilled salmon skewer with corn and lime 
Crispy chicken breast with artichoke, mushroom sauce and olives 

Slow cooked beef marinated with salsa Verde 
“Heurigen” potatoes with carrots, rosemary and fresh herbs

Tortellini stuffed with ricotta and spinach tossed in organic butter and sage

DESSERT
“Easter lamb” cake with strawberry salad

Lime tartlets with meringue
Bourbon vanilla Crème Brûlée with roasted berries 

Yogurt and elderflower mousse with brittle
“Buchteln” with vanilla sauce
Strawberry-rhubarb tartlet

Egg liqueur “Malakoff” slice

89 € per person
incl. 1 glas sparkling wine, unlimited coffee & tea 


