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ICH WILL

[hr schonster Tag.
Unsere Ideen fiir die Feier.
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ner.

LANDGASTHOF

www.hotel-bognerat. »  traditionell.modern:romantisch.




Wir mochten, dass sie sich bei uns ., wohlfiihlen*
und bereiten fiir Ihre Feier ein , Fair kalkuliertes®
Preis- Leistungs-Angebot vor.

Die personliche Beratung bet der Organisation
Ihrer Veranstaltung ist uns ein besonderes Anliegen!




STILVOLL FEIERN

Angefangen von der Heiligen Messe
in der herrlichen Basilika bis zum
Aperitif auf unserer Terrasse oder
im Gastgarten unter den grofen
Kastanienbdumen.

In der Walburga-Schindl-Stube
konnen bis zu 85 Personen oder in
unserer Veranda, bis zu 100 Personen
Platz finden. Von der Veranda geht es
direkt zum Garten und zur Terrasse,
nur fiir Ihre Giste.

Auf unserem Spielplatz kénnen Thre
Kinder herumtollen und Sie haben sie
immer im Blick.

Eine Vielzahl an Meniivorschligen
finden Sie nachfolgend. Sollten diese

\'."'l:‘:i:.: &

nicht zusagen, sind wir gern behilf-
lich mit Thnen ein individuelles Menii
zu erstellen.

Gerne stellen wir Ihren Gisten
komfortable Zimmer zur Vertiigung.
Auch Familienzimmer sind bei uns
kein Problem.

Wir wiirden uns freuen, Sie in unse-
rem Haus begriien zu konnen und
bitten um eine Terminvereinbarung
um Sie bestmoglich beraten zu konnen.

"Ja ich will" Hotline 05223 / 579 87

urlauben.entspannen.wohlfiihlen.






MENU

VORSCHILAGE

(

%< MENU 1 t

Gegrilltes Zanderfilet
auf’ gemischten Blattsalaten
mit Olivensl-Balsamico-Dressing
C~— P>
Rieslingrahmsuppe
mit Zimtcroutons
C~—_ P —>
Gespickter Rindsbraten
mit hausgemachten Kartoffelkroketten
und Apfelrotkraut
C~—_ P>
Zartes, weilles Schokoladeneis
mariniert mit Kumquats

(MENUQ %

Gemischte Blattsalate
mit Olivensl-Balsamico-Dressing
und gegrillten Riesenscampi
C~— P>
Petersilienwurzelsuppe
mit Selleriestroh
C~—_ >
Medaillons vom Schwein und Rind
mit Morchelrahmsauce, Gemiisebouquet
und Basmatireis
C~—_ >
Kokosnusseis
mit Erdbeer - Mangosalat

(

%< MENU 3 t

Zweierlei Kartoftelpuffer
mit Lachstartar und Hiittenkise
C~—p—
Rindssuppe
mit Sherry-Gemiisestreifen
C~— P>
Schweinsfiletscheiben
auf’ Tagliatelle mit Steinpilzsauce
und frischem Gemiisebouquet
C~— P>
,Omelette Alaska“
Palatschinken mit Vanilleeis,
Schokosauce und gerosteten Mandeln

(MENU4< %

»Caprese”

Mozzarella mit Tomaten,
Basilikum, Balsamicodressing
C~—_ >
Klare Rindssuppe
mit flaumigem Grielnocker]
C~—p—>
Lachsforellenfilet
auf frischem, geddmpftem Gemiise
mit Basmatireis und Limettensauce
C~— P>
Unser Klassiker:

1 Stiick Marillenpalatschinke







MENU
VORSCHLAGE

%< MENU 5 ( ( MENU 6 %

TS-Siilzchen Kleiner,
mit Kernoldressing an Salatgarnitur gemischter Salatteller
C~—_— C~—_ P —
Klare TS-Suppe Kartoftelcremesuppe
mit Frittaten mit Brotcroutons
> C~—_ >
Tafelspitz mit Rostkartoffel, TRIS
Waurzelgemiise, frischem Apfelkren mit Spinatknodel,
und Cremespinat Kasnocken, Schlutzkrapfen,
e~ brauner Butter und Parmesan
Vanille-Schokoladeneisparfait T
mit marinierten Waldbeeren, Kaiserschmarr'n
frischen Friichten mit Zwetschkenroster

%< MENU 7 %

Geriduchertes Forellenfilet
mit Sahnekren und Butter
C~—p—

Klare Rindssuppe
mit Schwammerlpressknodel
C~— P>
Hirschriickensteak vom Grill
mit Rotweinsauce, Preiselbeeren,
glacierten Kastanien,
Serviettenknodel und Rotkraut
C~— P>
Pavlova mit frischen Friichten
und Sahne







[HRE VORSTELLUNGEN

VORSPEISEN & SUPPE

KALTE VORSPEISEN

[] Salatbouquet mit Balsamicodressing
und gebratenem Zanderfilet

[ ] Melonenficher mit Tiroler Schinkenspeck

und Trauben

[ ] Riucherlachstartar mit Schnittlauch-
sauerrahmsauce, Kartoffellaibchen und
kleinem Salatbouquet

[ ] Geriucherte Ginsebrust
mit Sellerie-Birnensalat und
Sauce Cumberland

[ ] Gemischter Blattsalat mit
Himbeer-Nuss-Dressing und gebratenen
Barbarie-Entenbrustscheiben

[ ] Gemischter Blattsalat mit
Balsamico-Olivenosldressing
und gerdsteten Speckscheiben
und Brotwiirfeln

[ ] Bresaola mit Balsamico, Olivendl,
Ruccola und gehobeltem und frischem
Parmesan

[ ] Vitello tonnato: Gekochtes Kalbstleisch
mit Thunfischsauce, Kapernbeeren
und Zitronen

L] Gemiiselasagne mit Schnittlauchsauce
und Parmesan

WARME VORSPEISEN

[ ] Polentanockerl auf Steinpilzen
mit Rahmsauce und Ruccola

(] Spargelrisotto mit Radicchio

|| Tiroler Schlutzkrapfen (Spinatfiille)
mit brauner Butter und Parmesan

SUPPEN

(| Petersilienwurzelsuppe mit
Vollkorncroutons

[ | Klare Rindssuppe mit GrieBnockerl

[ | Klare Rindssuppe mit Tiroler Knodel

(| Polenta-Lauchcremesuppe

|| Spargelcremesuppe

[] Zucchinicremesuppe mit Mandelsahne

L] Rahmsuppe von Zucchini, Tomaten
und Paprika

[ ] Rieslingrahmsuppe mit Zimtstangerl

[ | Klare Rindssuppe mit Milzroulade

[ ] Klare Rindssuppe mit Sherry
und Gemiisestreifen

(] Kiirbiscremesuppe mit Kernolsahne

[ | Leichte Kriuterrahmsuppe
mit Tomatenwiirfel






[HRE VORSTELLUNGEN

HAUPTSPEISEN

HAUPTSPEISEN

[ ] Mixed Grill vom Rind, Kalb
und Schwein mit Kriuterbutter,
Pommes frites und Brokkoligemiise

[ ] Gekochtes Rindfleisch mit Gemiise-
streifen, Cremespinat und Rostkartoffeln

[ ] Kalbsriickensteak mit Morchelrahmsauce,
Safranreis und Gemisegarnitur

[ | Schweinsmedaillons auf Blattspinat
mit leichter Gorgonzolarahmsauce
(WeiBweinrahmsauce) und Wildreismix

[ ] Schweinsmedaillons mit Kriuterkise
getiillt, Gemiisegarnitur und Basmatireis

L] Fischgrillteller von Lachs, Zander,
Red Snapper und Scampi mit Kriuterbutter,
Petersilienkartoffel und kl. gemischtem Salat

[ ] Schweinsmedaillons auf Eierschwammerln
mit Polentanockerl und Gemiisebouquet

[ ] Kalbsmedaillons mit Triiffelrahmsauce,
Bandnudeln und Broccoli

[ ] Filetsteak mit Pfeffersauce,
Kartoffelgratin und Gemiise

[ ] Lachsriickensteak mit Limettenbutter,
Gewiirzreis und kleinem Salat
mit Balsamico-Olivendressing

|| Hirschbraten mit Bratapfel gefiillt

mit Preiselbeerkren, Apfelrotkraut
und Serviettenknodel

DESSERTS

|| WeiBes Nougateis im Hippenblatt
mit Mango-Marillensauce, Schlag und
Haselnusskrokant

[] Cointreau-Eisparfait mit Orangen-
Kumquatsauce und Erdbeeren

[ ] Helles & dunkles Schokoladenmousse
mit marinierten Waldbeeren

(| Marinierter Mangosalat mit
Kokosnusseis und Bitterschokoladensauce

[ ] Salat von frischen Friichten mit
Zitronen- und Blutorangensorbet

[] Caipirinha-Eisparfait im Schokoladen-
spitz mit Waldbeerensauce und frischen
Friichten garniert

[] Eierlikorhalbgefrorenes mit Cassis
mariniert und Feigen

[] Kokos-Eisparfait auf Mangoragout
mit Erdbeeren

[] Hausgemachter Stanitzel
gefiillt mit Schlag und Erdbeeren

[ ] Erdbeerromanoff mit Vanilleeis

|| Joghurtterrine mit marinierten
Waldbeeren auf Mangospiegel

Aus organisatorischen Griinden
bitten wir Ste, nur 1 Menii
(2 Hauptspeisen zur Auswahl sind maglich)
Siir Thre Feter auszusuchen!






TROPFEN

APERITIF

Campari, Martini
Prosecco & Aperol
Pils— frisch gezapft

WEISSWEINE 0,75 1

Griiner Veltliner

,» Liroler Wirtshauswein - Montanus®
Kremser Freiheit 2007

Weingut Weixelbaum, Strass Kamptal

Riesling Federspiel 2011
Setzberg Spitz
Weingut Donabaum, Wachau

Chardonnay
Weingut Scheiblhofer, Andau, Neusiedlersee

ROTWEINE 0,75 1

Cabernet Sauvignon
Weingut Scheiblhofer, Andau, Neusiedlersee

Chianti ,,Da Vinci®
Weingut Leonardo da Vinci, Toskana

Blaufrankisch Classic
Goldenits

Zweigelt Barrique
Weingut Salzl, Seewinklhof, Burgenland

Sollten einzelne Artikel oder Flaschenwei-
ne saisonal voriibergehend nicht lieferbar sein,
behalten wir uns einen Austausch gegen zumin-
dest gleichwertige Ware bzw. bei Weinen einen
Tausch hinsichtlich eines anderen Jahrganges vor.

Getrinke werden —immer nach  Verbrauch
berechnet. Aperitif, Kaffee usw. sind nicht im
Meniiprets enthalten. Alle angebrochenen Wein-
Slaschen werden voll verrechnet.






MI'T STIL

Zusitzliche Tischdekorationen und zusidtzlichen Blumenschmuck
sowie spezielle Arrangements beziehungsweise Arbeiten (Namens-
karten aufstellen uvm.) konnen gerne von uns gegen Verrechnung
durchgefiihrt werden.

GROSSER SAAL

Fischgrit Bestuhlung
Sitzplan fiir 100 Personen

GROSSER SAAL

U-Form Bestuhlung
Sitzplan tiir 100 Personen

Tmiss ? P




SCHON,

DASS SIE
MI'T UNS
FEIERN.

Landgasthof Bogner GmbH
Walburga-Schindl-Strafe 21
6067 Absam | Tirol | Austria
Tel.: +48 5223 / 579 87

Fax: +438 5223 / 579 87-7
E-Mail: info@hotel-bogner.at
www.hotel-bogner.at

© tandem.at Fotos: fotolia.com, www.watzek-photografie.com, TVB Hall-Wattens

' traditionell.modern.gehussreich.




