GALA TURM DINNER
2 0 17

Du willst mit etwas Einzigartigem, Romantischem, mit etwas ganz Besonderem iiberraschen? Wir verzaubern
unseren Turm in ein Separee, eine TanzflAche, einen Riickzugsort filir idyllische Stunden zu Zweit.
Dazu serviert unsere Kiichencrew feinste kulinarische Leckerbissen, auf Galadinner Niveau!

Wir verzaubern mit einem mehrgidngigen Gourmet-Uberraschungsmeni
wahlweise von drei bis sieben Gangen.

Im Vorhinein werden lediglich kulinarische Vorlieben, Speiseabneigungen
und eventuelle Alergien besprochen, um sich dann ganz im
Vertauen von unserer Kiiche 'auf Hinden getragen'
durch den Abend verzaubern zu lassen!
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PREIS PRO PERSON

Wochenend und Feiertagszulage von 10 Prozent

Im Preis inkludiert sind das Galadinner,ein begleitendes Getrédnk zu jedem
Speisengang, Tischwasser und eine Piccolo Flasche Sekt. Der Turm ist fir die
Dauer des Meniis fiir das Dinner reserviert. Im zweiten Turmstock gibt es eine

eigene Service Glocke um in Ruhe die Zweisamkeit zu genieBen.

Wir bitten um Verstdndnis, dass das Turmdinner NUR bei Schonwetter stattfinden kann; sollte es wiahrend des laufenden Meniis zu Wind oder
Schlechtwetter kommen, kdnnen wir keine Verantwortung tibernehmen. Das Menii wird pro Person um € 21,-- billiger wenn Sie wegen Schlechtwetter
Vorhersage von Haus aus unsere gemiitlich Stube als Alternative wahlen. Wird der Tisch wegen offensichtlicher Schlechwetter Vorhersage bis 15h
storniert, fallen keine Kosten an. Vielen Dank fiir Ihr Verstindnis.



MENUBEISPIEL

Beef Tartar

vom Bio Hochlandrind mit Wasabi- Kaviar
und marinierten Flusskrebschen
an bunten Sommersalat

oOo

X Ud Concomme

mit feinen Edelpilz Nudeltascherl
und Krduterbrosel

oOo

Sabling zwelerlel
in Bierbrand gebeizt trifft RAucher Tatar
aus unserem Teich in Kaltenbach

oOo

2ltronen Ninz Elecorbet
hausgemachtes Zitroneneis trifft
auf Veuve Clicquot Champagner

oOoc

Gliickbringendes Mangalltza Schweinefllet
14 Stunden im Bio Heu bei Niedertemperatur gegart
auf Sellerie - SiiBkartoffelcreme
mit Mandel - Broccoli und Preiselbeer Triifeljus

oOo

Felncstegs aug der Paticcertie
zum krdnenden Abschluss
servieren Christoph Held und sein Kichenteam
das Feinste aus der siiBen Kiiche

oOo
Felncter Kage am Holzbrett

verschiedene Edle Kasesorten mit NiiBen,
Obst und hausgemachten Brot

Dieses Menli dient zu Vorstellung und Orientierung



