
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Sehr geehrter Gast, 
 
wir bedanken uns für Ihr Interesse an einer Bewirtung  
in unserem Hause und würden uns freuen Ihr Fest ausrichten zur 
dürfen. 
 
 
Wir haben im Anhang  
eine Auswahl von Menüvorschlägen  
für Sie zusammengestellt. 
 
 
 
 
Ihr Wildpark Team 
 
 

kein Ruhetag 
 

Stand März 2010 

 
 
 



 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Aperitif`s 
 
 
 
     Hauscocktail (fruchtig spritzig) 0,2l  4,50 Euro 

     Bellini 0,2l  5,40 Euro 

     Prosecco mit Holundersirup 0,1l  4,00 Euro 

     Prosecco mit Aperol 0,1 l  4,00 Euro  

     Glas Kir Royal 0,1l  4,00 Euro 

     Campari mit Orangensaft   5,40 Euro 

     Sherry medium 5 cl  3,00 Euro 

     Sherry secco 5 cl  3,00 Euro 

     Cincano Bianco 5 cl  3,00 Euro 

     Flasche Prosecco 0,75l 16,50 Euro  

     Flasche "Hausmarke" Rieslingsekt trocken 0,75l 17,50 Euro 

     Flasche Wanner Bouge Champagner  0,75l 43,50 Euro 
     Grand Cru  Classe, Blanc de Blancs 

     Flasche Taittinger Reserve Brut 0,75l 52,00 Euro 

 

 
 
 
 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

Vorspeisen: 

Sie können wählen zwischen: 
 

knackige Blattsalate mit gegrillten Scampis  
und Baguette 

oder 

Feldsalat mit gebackenem Ziegenkäse, 
caramelisierten Trauben  

oder 

Carpaccio von Lachs und Lotte 
mit Limonendressing, Staudensellerie und Baguette 

oder 

Vitello Tonato  
(Kalbfleisch mit feiner Thunfischcreme)  

mit Kapern und Baguette 

oder 

frischer Stangenspargel mit Sc. Hollandaise überbacken 
 mit Räucherlachs und Rösti  

oder 

knackige Blattsalate 
mit rosa gebratener Entenbrust 

und Orangenfilets  

oder 

hausgemachte Tafelspitzsülze mit Feldsalat 
und Meerrettichdressing  

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

Suppen: 

 

Spargelcremesuppe  
 

oder 
 

Pfannkuchensuppe  
 

oder 
 

Bratspätzlesuppe 
 

oder 
 

Grießnockerlsuppe  
 

oder 
 

Klare Ochsenschwanzsuppe 
mit Sherry  

ab 10 Personen 
oder 

 
Klare Tomatenessenz  

mit Basilikum-Topfennockerl  
ab 10 Personen 

 
 

Bei Suppen, Vorspeisen und Desserts  
bitten wir Sie sich jeweils nur für  

ein Gericht festzulegen. 
 
 

 
 

 
 
 
 



 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Hauptgerichte: 

 
Hochrippe vom Ochsen im Ganzen rosa gebraten 

mit frischem Gemüse, Pfefferrahmsoße 
und Kartoffelgratin  

 
*** 

 
    Portion gegrilltes Spanferkel und Ente mit 
Kartoffelknödel, Reiberdatschi und Blaukraut  

 
*** 

 
Filetteller vom Rind, Kalb und Lamm 

mit Gemüse, Rösti und Sc. Bernaise  
 

*** 
 

geschmortes Rehschäuferl in Wacholderrahmsoße  
mit hausgem. Spätzle und Rotweinbirne  

*** 
 

g`sottner Tafelspitz mit Meerrettich - Schnittlauchsoße 
Bratkartoffeln und Rahmspinat  

 
*** 

Rinderfilet vom bayr. Mastochsen im Ganzen rosa gebraten 
auf Pfefferrahmsoße, mit glasiertem Gemüse,  

Kartoffeltaler und Sc. Bernaise  
 

*** 
 

Kalbsrücken im ganzen gebraten  
mit frischem Spargel, Petersilienkartoffeln 

und Sc. Hollandaise oder zerl. Butter  

*** 
 
 
 
 



 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Frischer Spargel mit Sc. Hollandaise  
oder zerl. Butter und Petersilienkartoffeln  

 
*** 

 

Wiener Schnitzel vom Kalb mit Pommes Frites 
und Blattsalat  

 
*** 

 

Ochsenfetzen (geschnetzeltes Rinderfilet) mit Pfefferrahmsoße,  
Bratkartoffeln und Blattsalat  

 
*** 

 
 

zarte Hähnchenbrust in der Parmesanhülle gegrillt  
mit Tomatenspaghetti  

 
***  

 
 

Zanderfilet mit frischen Kräutern gebraten 
 mit Blattspinat und Petersilienkartoffeln  

 
*** 

 

Bachsaiblingsfilet „Müllerin Art“  
mit Petersilienkartoffeln und Blattsalat 

 
*** 

 

gegrillte Nordseezunge „Müllerin Art“  
mit Zitronen- Thymianbutter  

Petersilienkartoffeln und Feldsalat  
 
 
 
 



 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Desserts: 
 
 
 

Dessertvariation 
Eine Vielfalt von Naschereien 

*** 

Topfenpalatschinken mit Vanilleeis  
und heißen Sauerkirschen 

*** 

Topfennockerl mit Butterbrösel  
auf Erdbeer- Rhabarberkompott 

*** 

Rote Grütze mit hausgemachtem Sauerrahmeis 

*** 

Apfelkücherl auf Aprikosenmark   
mit Vanilleeis und Sahne 

*** 

marinierte Erdbeeren auf Honig – Mascarponecreme  
  

*** 

dreierlei vom hausgemachten Sorbert 
mit exotischen Früchten 

*** 

 Zitronen-Joghurt-Terrine  
mit Waldbeerenragout 

*** 

hausgemachte Creme Brulée 
 

 
 
 
 



 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Menuekarten sind im Preis enthalten. 
Blumengestecke können auf Wunsch besorgt werden 
(15,00 Euro pro Gesteck)   
Für mitgebrachte Kuchen, 
berechnen wir pro Person 1,50 Euro. 

 
 
 
 

Wir nehmen uns gerne die Zeit  
um Sie ausführlich zu beraten,  

damit es ein gelungenes,  
schönes Fest wird. 

 
Rufen Sie uns einfach an  

und vereinbaren sie einen Termin  
zur Menübesprechung. 

 
Wir freuen uns drauf! 

 
 

Ihre Familie Roiderer 
und das Wildpark-Team 
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