GENUSSKULTUR

AN DER DONAU

WESENUFER
———S=——HOTEL & SEMINARKULTUR AN DER DONAU

Herzlich Willkommen

Wesenufer Hotel & Seminarkultur an der Donau

Offnungszeiten Schlossrestaurant
vom 1. Mai bis 30. September
Montag bis Samstag von 09:00 bis 22:00 Uhr
Sonntags von 09:00 bis 18:00 Uhr

vom 1. Oktober bis 30. April
Montag bis Samstag von 09:00 bis 22:00 Uhr
Sonntag und Feiertag von 09:00 bis 16:00 Uhr

Kiichenoffnungszeiten
vom 1. Mai bis 30. September
Montag bis Samstag 11:00 bis 19:45 Uhr
Sonntags von 11:00 bis 14:00 Uhr

vom 1. Oktober bis 30. April
Montag bis Samstag von 11:00 bis 19:45 Uhr
Sonntag und Feiertag von 11:00 bis 14:00 Uhr

Bei Feiern jeglicher Art und anderen Veranstaltungen verdndern

wir nach Bedarf unsere Offnungszeiten!

Wesenufer Hotel & Seminarkultur an der Donau
Wesenufer 1 /4085 Waldkirchen am Wesen
Tel: +43 (0) 7718/ 200 90 FAX: +43 (0) 7718/ 200 90 990
E-Mail: office@hotel-wesenufer.at Homepage: www.hotel-wesenufer.at
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Wissenswertes fiir unsere Gaste

Wesenufer Hotel & Seminarkultur ist ein Angebot von pro mente 00,
mit dem Ziel, Menschen mit psychischen Beeintrachtigungen
eine sinnvolle und aktive Teilhabe in der Arbeitswelt zu ermoglichen.

Hier in Wesenufer finden derzeit ca. 40 Personen mit psychischen und/oder sozialen
Beeintrachtigungen gute Rahmenbedingungen, um unter fachlicher Anleitung
in den Bereichen Kiiche, Service,
Haustechnik, Etage, Minimarkt und Rezeption mitzuarbeiten.
Sie als unser Gast investieren somit mit jeder Konsumation
in nachhaltigen sozialen Mehrwert und in regionale Produkte!

Neben Seminaren finden in unserem Hotel Familien-/Firmenfeiern, Hochzeiten sowie
Kultur- und Ballveranstaltungen statt!
Informieren Sie uns lGber Ihre Wiinsche!
Individualitat wird bei uns grof§ geschrieben und wir freuen uns auch tGber Ihr Feedback.

Guten Appetit wiinscht
Margarete Durstberger
(Leitung Wesenufer Hotel & Seminarkultur an der Donau)
& das gesamte Team
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BegriiBungsgetrank

Zur BegriiBung der Gaste reichen wir zum Empfang:
Sekt, verschiedene Sifte und Sodawasser im Foyer, im sonnigen Innenhof
oder auf unserer Terrasse mit idyllischem Donaublick.
Der Sektempfang ist fiir eine Stunde berechnet.

Sektempfang premium:
diese beinhaltet alkoholische Getranke sowie Séfte,
welche in der Getrankepauschale beinhaltet sind (ausgenommen Spirituosen) sowie Sekt.

Ab der 2. Stunde bzw. bei 1,5 Stunden gilt dann der Preis der regularen Getrankepauschale.
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Empfang

Aufstrichbrote

Gerne konnen Sie 3 verschiedene Aufstriche auswahlen:

Sauwald-Erdapfelkdseatrenn0), Krautertopfenkaseakremno), Liptauer(acermnmo), Eferdinger
Barlauchaufstrichagrcnn0), Rucola-Tomatenaufstrich(agr,cH,n,0), Schinken-Krenaufstrich(agF,c,LH,NM,0),
Melanzaniaufstrich(gr,6H,n,0), Humusdipagrnn0), Raucherlachsaufstrich(a,o,ercHnLm,0),
KirbiskernaufstricheF,c,nN,0), Karottenaufstrichiagr.s, Hn,0), Sellerieaufstrichagr,cHn,L0), BIO-Ei-
Aufstrich(actr,6HN.LMm0), Thunfischaufstrichaern,nLm,o0), Grammelschmalzaerun,Lo)

Empfang exklusiv

Gerne reichen wir zum Sektempfang einen kleinen Imbiss (max. 3 zur Auswahl)

- knusprige Grissini mit wiirzigem Prosciutto umwickelt(,Ln)
- Bruschettas mit Tomaten- oder Olivenpaste(krLo,)
- Gemiusesticks mit verschiedenen hausgemachten Dipsaucen(c,.0)
- hausgemachte Schinken- oder Lachsblatterteigkipferliacp,e)

Tramezzini mit diversen Fillungen (wahlweise):
- Rducherlachs mit knackigen Salatblattern und Frischkdsea,c,o,.m,0)
- wirziger Prosciutto und knackige Salate der Saison(a,cm,o)
- sonnengereifte Tomaten und Mozzarella mit Ruccola und Basilikumpesto(ac,o)
- cremiger hausgemachter Aufstrich mit BIO-Eier mit bunten Salaten(a,cc,.m,0)

Woraps mit verschiedenen Fiillungen (wahlweise):
- Gegrillte Hendlstreifen (Osterreichisches Premium-Hendl) mit wiirziger Currysauce oder
Sauerrahmdipac,6,Lm,0)
- Thunfisch mit frischen Zwiebelringen und sonnengereiften Tomaten(a,o,Lm,0)
- pikant gefillt mit mexikanischen Bohnen-Maisragoutia,,s,0)

Verschiedene Variationen im Glas (wahlweise):
- mediterraner Salat mit Thunfisch, Kirschtomaten, Fetakdse und frischen Krauternac,n,s,Lm,0)

- kleine hausgemachte Faschierte Laibchen auf Erdapfel-Gurkensalat(a,ccF,.m,0)

- wiirziger Couscous-Salat mit frischem Gemiise zubereitet, dazu Zitronenjoghurt und frische Minze(,c,.m,0)
- cremiges Mousse von der Raucherforelle mit Lachskaviar und frischem Dill(p,6,.,m,0)

- Gerducherte Entenbrust auf fruchtigem Linsensalat mit frischem Gemiuse(Lm,0)

- Erdédpfel-Rucola Salat mit gebackenen Hendl-FiletspieRen (6sterreichischen Premium-Hendl)a.cr6,Lm,0,)
- Gazpacho (kalte geeiste andalusische Gemiisesuppe)i.o)

Raffiniert belegte Brotchenarch,,mn,0) mit: saftigem Schinken, Innviertler Bauernspeck, Schweinebraten,
Roastbeef (6sterreichisches Premium-Rind), Salami, Schardinger Kasespezialitaten, italienischer
Rohschinken,...

Gedeck: gerne stellen wir Ihnen handgemachtes Joureback von regionalen Backern,
Butter und zweierlei Aufstrichen nach Wahl zum Gedeck auf den Tischen ein.
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Meniuvorschlage

Suppen

Fruchtige Tomatencremesuppe mit frischem Basilikum(a,,.,0)
Tomatisierte klare Gemiisesuppe mit hausgemachten KasecroGtons(ar,.)
Schaumsuppe von der Zucchini mit knusprigen Tomatencrostini(r,s,L0)

Wiirzige Knoblauchcremesuppe mit frischen Jungzwiebeln als Einlage(s,L0)
Kraftige Rindssuppe mit GrieRnockerl(a,c,cL0), Frittaten,cgc,0), Nudeln(ac,.o), Schéberlac,.o)
oder flaumigen Leberknddela,cc,o)

Kraftige Bier-Kasesuppe mit Rostzwiebel und Laugenbrezenchips(ar,L0)

Suppen je nach Saison:

Cremesuppe vom Eferdinger Barlauch mit Obershaube und Schwarzbrotcroltons(s,.0)
Spargelcremesuppe mit Spargeleinlage und frischer Gartenkresse(s,L,0)
Cremesuppe vom Hokkaido-Kiirbis mit gerésteten Kiirbiskernen und steirischem Kernol,,.0)
Getriffelte Cremesuppe vom Sauwalderdapfel mit knusprigem Rohschinken(a,c,um,0)
Eierschwammerlrahmsuppe oder Steinpilzrahmsuppe je nach Saisonmit Speck-Krusteln
und SchwarzbrotcroGtons(ac,m,0)

Vorspeisen

Bei folgenden Speisen ist Weibroti s und Hausbrotsxn inkludiert:
Hauchdiinn geschnittenes Vitello Tonnato mit Thunfisch-Kapernsauce
dazu Kirschtomaten und Olivenc,p,6,m,0)

Sonnengereifte Tomaten mit Mozzarella, Olivendl und frischem Basilikum(s,x,0)
Raucherforellenmousse auf Gurkencarpaccio an Dill-Senfsauce und Lachskaviar(p,,.m,0)
Hausgemachtes Antipasti - verschiedenes mariniertes und gegrilltes mediterranes Gemuse(.,0)
Vorspeisenteller |: Gerducherter Lachs(p) mit Honig-Dill-Senfsauce(s,m); Melone mit Prosciutto und
Kirschtomaten-BabymozzarellaspieBa,n,6,mH,0)

Vorspeisenteller Il: Sauwald-Erdapfelkas mit Speck-Krusteln(ar,c); Innviertler Karreespeck mit Kren und
mariniertes Haussilzchen dazu steirisches Kerndliac,m,0), Butter(s)

Gerauchertes Forellenfilet auf marinierten Frischkase, buntem Blattsalatchiffonade
mit knusprigen Erdapfelsticks(a,n,c,m,0,L,0,1)

Eingelegte Ziegenkdseballchen auf marinierten roten Riiben(s,.m,0)
Hausgemachtes Tafelspitzsulz mariniert mit steirischem Kerndl an bunten Zupfsalaten(.,m,o)
Wairziger Prosciutto an fruchtiger Honigmelone und knackigem Salatbouquet(,m,o)

Aufstrichvariation fein garniert dazu Geback (wahlweise 3):
Sauwald-Erdapfelkdseatrenn0), Krautertopfenkase(akrehno), Liptauer(acerahnmo), Eferdinger
Barlauchaufstrichagrcnn0), Rucola-Tomatenaufstrichagr,cH,n,0), Schinken-Krenaufstrich(agF,c,LH,NM,0),
Melanzaniaufstricherc,nn,0, Humusdipagrnn,o0), Raucherlachsaufstrichian,efr,cHn,.Lm,0),
Kirbiskernaufstrichar,chn,0), Karottenaufstricher,shn,0), SellerieaufstrichagF,cHN,L0),
Eiaufstrich(acercHNLMo0), Thunfischaufstrichiagrm,num,0), GrammelschmalzagF,HN,Lo)
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Hauptspeisen

Fleisch

Gegrilltes Steak von der Pute mit hausgemachter Krauterbutter, dazu Basmatireis und
buntes saisonales Gemuse(c,.m,0)

Gegrillte Maishendlbrust an flaumigen Erdapfelgnocci in Rieslingrahmsauce, dazu getrocknete Tomaten
und frische Gartenkresse(,cc,m,0)

Saltimbocca vom 0Osterreichischen Premium-Hendl an kraftigem Jus, dazu cremiges Rucola-Risotto
mit geschmolzenen Tomaten und frisch geriebenem Asmontekase(s,.m,0)

Medaillons vom Schweinfilet in rahmigen Wald- und Wiesenpilzen dazu Krauter-Bratkartoffel
und Brokkoliréschen(s,,0)

Zart rosa gebratene Medaillons vom Schweinefilet an Cognac-Pfefferrahmsauce
dazu Butterspatzle und glacierte Wurzelgem{ise(a,c,,L,0)

Altwiener Tafelspitz mit Apfelkren und Schnittlauchsauce dazu Erdapfelschmarrn
und Wurzelgemiseic,s,L,0,p)

Tranchen vom rosa gebratenen Osterreichischen Premium-Beiried an Sauce Hollandaise,
dazu Brokkoli, Rosmarin-Sauwald-Erdapfel und frische Gartenkrauter(cc,.0)

Gekochtes Schulterscherzl vom 6sterreichischen Premiumrind mit Erdapfelschmarrn,
Semmelkren und Bouillongemise(acF,,L0)

Zart rosa gebratenes Rumpsteak vom 6sterreichischen Premiumrind auf mediterranem Grill-Gemise
dazu knusprige Sauwald-Erdapfelwirfel,o)

Ofenfrischer Schweine- oder Surbraten mit kraftigem Natursafterl, dazu hausgemachte Semmelknédel
und wahlweise Stéckelkraut oder warmer Krautsalata,crc,L0)

Ofenfrischer Kalbsbraten an wiirzigem Natursaftl mit in Butter geschwenktem Gem{se der Saison
und Krauterreis(,.0)

Zart rosa gebratener Kalbstafelspitz an Thymianrahmsauce, dazu Basmatireis und buntes Gemise
der Saison(s,L0)

Schnitzel ,,Wiener Art“ vom Schwein oder von der Pute mit Sauwald-Petersilerdapfel, in der Pfanne
in Butterschmalz gebacken, dazu Wildpreiselbeere(a,cFc,0)

Cordon Bleu vom Schwein, in der Pfanne in Butterschmalz gebacken, dazu Wildpreiselbeeren
und Sauwald-Petersilerdapfela,cra,o)
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Fisch

Gegrilltes Zanderfilet mit leichtem Limettenschaum auf buntem Gemiisebeet
dazu Sauwalderdapfel,n,6L0)

Mit Krautern gebratenes Saiblingsfilet dazu sautierten Austernpilzen, cremiges
Sauwald-Erdapfelpliree und Estragonschauma,n,s,L0)

Wallerfilet an leichtem Krenschaum dazu buntes Wurzelwerk
und Sauwald-Petersilienerdadpfel,n,s,L0)

Filet vom Heilbutt mit Erdapfelkruste an wiirzigem Paprikaschaum auf Blattspinat(acnp,s,L0)

Gegrilltes Zanderfilet mit Krauterkruste serviert auf wiirzigem Vanille-Ratatouillegemise
dazu knusprige Thymianerdapfel.corcLo,)

Gegrilltes Lachsforellenfilet auf rahmigen Tagliatelle, dazu gegrillte Zucchini
und Ofentomaten(a,c,p,L0)

Gebratenes Forellenfilet auf cremigem Jungzwiebelragout und Tomatenreis(an,c,L0)

Gegrilltes Lachsfilet mit Krauterbutter serviert auf Grostl von Sauwalderdapfel
und Eferdinger Gemiise(s,,6,.0)

Gebackenes Filet vom Kabeljau serviert an Erdapfel-Gurkensalat
dazu hausgemachte Sauce-Tartar(a,n,6,1,0)

Vegetarisch

Geschmorte Melanzani auf cremigem Gemiise-Zartweizen, dazu Gurken-Topfendipa,c,Lo)

Hausgemachte Erdapfel-Gemuseroulade vom Grill auf fruchtigem Tomatenragout und
frischen Gartenkrautern(ac,s,L,0)

In Nussbutter gebratene hausgemachte Kartoffelgnocchi mit sautierten Austernpilzen und
frischer Gartenkresse(ac,s,.,0)

Cremiges Risotto mit frischem Gemise der Saison, dazu Gartenkrauter
und geriebener Asmontekéase(s,,0)

Hausgemachter ofenfrischer Erdapfel-Lauchstrudel serviert an Paprikaschaum
und Krautera.c,g,L,0)

Tagliolini in Basilikumrahmsauce geschwenkt, dazu pikantes Schmorgemise,
Pinienkerne und gehobelter Asmontekase(ac,,L,0)

Hausgemachte Sauwald-Erdédpfelnudeln mit saisonalem, wiirzigem Pfannengemise,
gratiniert mit regionaler Kasespezialitat(a.ccL0)
Hausgemachte Krauter-Kaspressknodel an Rieslingrahmsauce dazu wiirziges Ofengemise und
geriebener Asmontekase(acrc,L0)

Hausgemachte Knddel von Couscous und griechischem Feta auf
wirzigem Vanille-Ratatouillegemise(a,cc,0)

Salat

Gerne servieren wir auf Anfrage einen kleinen Salat(a,cm,0)zu jeder Hauptspeise.
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Nachspeisen

Hausgemachtes cremiges Weichseltiramisu(a,cr,c,0)
Cremiges Bourbon Vanille Parfait auf buntem Fruchtspiegelic,s,0)
Bayrischcreme auf marinierten Himbeeren(cc,0)
Hausgemachter ofenfrischer Apfelstrudel mit cremigem Vanilleeis(a,cF,cH)
Flaumige Topfen-Nougatknddel auf buntem Fruchtspiegel,cF,s,0)
Cremiges Topfen-Sauerrahmtértchen an fruchtigem Erdbeer-Minze-Salatiac,6,0)
Mouse von der hellen und dunklen Schokolade auf marinierten Waldbeeren(c,n,0)
Geeiste Bourbon Vanille GrieBnockerl mit frischen Friichten garniert(ac,s,0)
Warmer hausgemachter Topfen-Marillen oder Topfen-Heidelbeerstrudel dazu Bourbon Vanillesauce(a,cc,0)
Cremige Topfen-Joghurtnockerl auf zweierlei Fruchtsaucenc,o)
Hausgemachte Buchteln auf Bourbon Vanillesauce(a,c,0)

Warmes Schoko-Nuss-Kichlein mit cremigem Vanilleeis, Schlagobers und Schokoladensauce(a,crc,n)

Gerne ist es moglich fiir lhre Feier ab 40 Personen ein Dessertbuffet anzubieten:

Hausgemachter ofenfrischer Apfel- und Topfenstrudel mit Bourbonvanillesauce ac,.,0) &
Cremiges dunkles Mousse au Chocolat mit z.B. marinierte Erdbeeren mit Minze, Zwetschkenroster,
Waldheidelbeeren, Organgenragout mit Physalis, Zwetschkenrdster, Holler, Waldbeercocktail, oder

Himbeerragoutac,c,o,H)

Nachtjause

Hausgemachte Gulaschsuppe(,o) mit Geback(a,rn,n)
Pikantes Chili con Carne,o) mit Gebacka,n,n)

Italienischer Nudelsalat mit Oliven, getrockneten Tomaten und Gemiise zubereitet(a,c,c,H,Mm,0)
dazu Brot und Gebacka,x,N)

Frankfurter oder Debreziner mit Senfim,,0), Kren und Semmelafh,n
Geflllte Wraps mit Thunfisch(p), Schinken oder gegrillter Putenbrust.cm,0)
Gebackene Hendlhaxen vom 6sterreichischen Premium-Hendl mit ErdapfelsalatiacFr,.Lm,0)
Pikanter Wurstsalat(a,n,s,.,m,0) mit Brot und Gebackia,rH,n)
Vegetarisches Gulasch von Sauwalderdéapfel(,o) mit Gebackarun)
Geflllte Wraps mit gegrillter Putenbrust in Curry-Sauerrahma,c,cf,Lm,0)
Geflllte Wraps mit Thunfisch, Gemise und knackigem Blattsalat(a,ccF.Lm,0)

Geflllte Wraps mit Schinken , Krenn und Gemise(a,c,6rLm,0)
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Rustikales kaltes Buffet

Gerne konnen Sie bis zu 10 Gerichte fiir Ihr kaltes Buffet auswahlen. Ebenfalls steht immer
Butter, Brot & Geback bereit. Der Preis wird nach lhrer Auswahl individuell festgesetzt.

Kaltgerducherter Lachs mit Honig-Dill-Senf Sauce(p,c,m,0)
Rosa gebratenes Roastbeef vom dsterreichischen Premiumrind mit hausgemachter Sauce Tartar(c,m,,0)
Innviertler Bauernspeckplatte fein garniert(,o)

Kalter Schweinsbraten mit frisch geriebenem Kreng)
Milchferkelriicken im Senf- Krautermantelig,m)
Schafskdsevariationen aus der Regiongg)
Sauwalderdapfelkase(s,o)

Hausgemachtes Rindfleischsulz mit Zwiebelringen und steirischem Kiirbis-Kerndl
Geselchte Rindszunge mit Apfel-Kren-Salat(o)

Variation von Raucherfischen mit Oberskren(p,s)

Verschiedene Aufstriche (Liptauer, Topfen, Barlauch, Kiirbiskern, Kichererbsen ...),.0)
Faschierte Laibchen auf Erdapfel-Gurkensalat(a,cc,rim,0)

Knackige Gemiuisesticks mit verschiedenen hausgemachten DipsiLc,0)

Wiirzige gegrillte Hendlhaxerl vom 6sterreichischen Premium-Hendl0)

In Sesam gebackene Schweins-Schnitzerlacn)

Pikanter Wurstsalata,n,6,.,m,0) mit Brot und Gebacka,rH,n)

Italienischer Nudelsalat mit Oliven, getrockneten Tomaten und Gemiuse zubereitet(a.c,c,1m,0)
Osterreichische Kaseplatte mit Trauben und Niissen(e,,0)

Frischkdsesalat mit Raucherforelle dazu Krauterpesto(c,n,c,0)
Gegrillte Weizentortillas gefiillt mit Bohnen, Gemise und Raucherkase(a,cc,,0)
Gewdirzter und eingelegter Kase von Schaf und Ziegeq)
Bunter Bauernsalat auf griechische Art(ac,um,0)
Schafskdsewdirfel in Schinkenmantels,L0)
Raucherlachs-Frischkdseroulade an mariniertem Rucola dazu leichte Kren-Senfsauce(c,,6,.,m,0)
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Mediterranes kaltes Buffet

Griechischer Melanzaniaufstrich,0)

Wirziger Humusdip (Kichererbsenmousse) mit knackigen Gemisesticksi,o)
Frischkdsesalat mit Raucherforelle dazu Krauterpesto(p,c.c.o)
Gegrillte Weizentortillas gefillt mit Bohnen, Gemise und Raucherkase(s,s,L0)
Gewdirzter und eingelegter Kase von Schaf und Ziege)
,Trutello-Tonnato” Putenbrust mit Kapern-Thunfisch Sauce(p,s,0)
Wirziger Prosciutto und fruchtige Honigmelone(m,o)

Sonnengereifte Tomaten mit Mozzarella und Basilikumpesto mariniert(s,o)

Bunter Meeresfriichtesalat auf knackigen Blattsalaten mit Himbeer-Essig mariniert(as,0,6,,m,0

Verschiedene hausgemachte Aufstriche (Liptauer, Topfen, Barlauch, Kirbiskern,...)s,10)
Kaltgeraucherter Lachs mit Honig-Dill-Senf-Sauce(p,s,m,0)

Variation vom Schafkdse mit mediterranen Krauterng)
Hausgemachtes Anti Pasti von Paprika, Zucchini und Auberginen(
Geschmorte Champignons mit Balsamico und Honig o)

Ruccolasalat mit getrockneten Tomaten dazu Pinienkerne und Asmontekdse(a.ccm,0)
Balsamico Hendlbrust (6sterreichisches Premiumhendl) auf Zwiebelconfit,0)
Knackige Gemisesticks mit verschiedenen hausgemachten Dips(Lc,0)
Griechischer Salat mit Feta, Oliven, Gemiise und Krauter zubereitet(,,Lm,0)
Wirziger italienischer Nudelsalat mit Tomaten und Mozzarella zubereitet(acp,6mL0)

Cremiger Weich- und Hartkdse aus dem Mittelmeerraum,
dazu frische Trauben, Nisse und Feigensenf(g,H,0)
Getrocknete Tomaten, Oliven und Kapernio)
Verschiedene Bruscettas mit Tomaten, Oliven und Thunfisch,or,L0)
Variation von mediterranen Edelfischen(a,n)

Gegrillte Krustentiere in Oliven-Krauterdls)

Rosa gebratenes Roastbeef vom dsterreichischen Premiumrind mit
hausgemachter Sauce Tartar(c,m,0)

Wraps mit Creme Fraiche und hausgebeiztem Lachs(a,n,c,0)

Ziegenfrischkdse mit geschmolzenen Tomaten, Basilikumpesto
und knackigem Rucola(c,,0)

Grissini mit italienischem Rohschinken umwickelta,Ln,0)

MINISTERIUM
FUREIN

Fir die frische Speisenzubereitung und den Einsatz regionaler Rohstoffe wurden OSTERREICH -

wirmitdem AMA-Gastrosiegel ausgezeichnet.
Im gesamten Hotelbereich achten wir auf sinnvollen Einsatz der Lebensmittel!
Wir bedanken uns bei unseren Gasten flir das Mitwirken, die ,Mutter Erde” dabei zu unterstiitzen, SBRETR
die vermeidbaren Lebensmittelabfalle zu halbieren!

Die bekannt gegebenen Allergene sind bei der Meniikarte vom Auftraggeberlaut Lebensmittelinformationsverordnung anzufiihren.

Legende Allergene Inhalte: A (Gluten) - B (Krebstiere) - C (Ei) - D (Fisch) - E (Erdnuss) - F (Soja)
G (Milch oder Laktose) H (Schalenfriichte) - L (Sellerie) - M (Senf) - N (Sesam) - O (Sulfite) - P (Lupinen) - R (Weichtiere)
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Feste feiern wie sie fallen!
Wir bieten den idealen Rahmen fiir Feiern jeder Art!

Unser Haus, die romantische Lage, unsere Infrastruktur und unsere Kiiche machen das Hotel an der
Donau zum IDEALEN ORT fiir: Hochzeitsfeiern, Taufen, Familienfeiern, Weihnachtsfeiern &
Firmen-Events, die in einem besonderen Ambiente stattfinden sollen - (von 2 bis zu 250 Personen).

Unser Kiichenchef & sein Team verwdhnen Sie mit Spezialitaten der 6sterreichischen Kiiche,
saisonalen Schmankerin und mediterrane Kostlichkeiten. Gesundheitsbewusste Zubereitung
sowie vegane und vegetarische Gerichte spiegeln die abwechslungsreiche Kiiche wider. Dabei
achten wir besonders auf die regionale Herkunft sowie die Qualitat der Zutaten und sind Trager
des AMA Gltesiegels.

Romantisches Sonnendurchfluteter
Schlossrestaurant Wintergarten

Bis zu 76 Sitzplatze Bis zu 40 Sitzplatze
Einzigartige Gemiitliches
Donauterrasse Braumeisterstiiberl

Bis zu 80 Sitzplatze Bis zu 25 Sitzplatze
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GENUSSKULTUR

AN DER DONAU

WESENUFER
———S=——HOTEL & SEMINARKULTUR AN DER DONAU

Mitarbeiterinnenteam

Eine kompetente und individuelle Beratung und Bedienung durch

unser MitarbeiterInnenteam steht Ihnen zur Verfligung.
. f

Das Team Wesenufer Hotel & Seminarkultur an der Donau

Freundlichkeit ist eine Sprache,

die Taube horen und Blinde lesen kénnen!

Mark Twain
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