UNSER GEDECK BEINHALTET FRISCHES
PARISETTE, BUTTER, OLIVENOL UNSER
EIGENES QUELLWASSER 3,50 p.P.

HERZLICH WILLKOMMEN IN DER WELT DER GENIERER!
IM PARKHOTEL TRISTACHERSEE **'S

Sehr geehrte Giste des Parkhotels,

es ist uns eine Freude, Sie in unserem Restaurant am Tristachersee begriifsen zu durfen.
Wir laden Sie ein, den Alltag am Ufer zurtickzulassen und in eine Welt einzutauchen, in der
Kulinarik auf Leidenschaft trifft.

Unsere Kiiche, unter der Leitung von Kiichenchef Christian Hofer und seinem Team, steht fiir
eine ehrliche Verbindung aus tief verwurzelter Tradition und moderner Raffinesse. Das Parkhotel
ist bekannt fiir eine Kiiche, die das Beste aus der Umgebung veredelt: Ob Wild aus heimischen
Waildern, feine Fleischspezialititen der Region oder die berithmte Fangfrische aus unseren
hauseigenen Quellteichen. Mit handwerklicher Prizision kreiert Christian Hofer Gerichte,
welche die Natur des Sees und die Kraft der Osttiroler Bergwelt widerspiegeln.

Begleitet wird diese kulinarische Reise durch eine Weinexpertise, die von Diplom-Sommeliere
Marie Theres Kreuzer mit viel Gespiir kuratiert wurde. Unsere Auswahl schlégt eine Briicke von
den besten Winzern Osterreichs bis hin zu Entdeckungen aus aller Welt. Dabei pflegen wir einen
Stil, der von zeitlosen Klassikern bis hin zu puristischen, charakterstarken Weinen reicht -
immer mit dem Ziel, die perfekte Harmonie zu Threm Menti zu finden.

Unser Restaurant ist jedoch mehr als nur ein Ort fur exzellentes Essen: Es ist ein Raum der
Begegnung und der Gastfreundschaft. Inmitten der idyllischen Stille des Tristachersees mochten
wir Thnen Momente schenken, die bleiben - geprigt von herzlichem Service, guten Gesprichen
und dem unvergleichlichen Blick auf das Wasser.

Sollten Sie Fragen zu unseren Spezialititen haben oder eine personliche Empfehlung suchen,
stehen wir Thnen mit Freude zur Seite. Bei uns zihlt nicht nur handwerkliche Perfektion, sondern
vor allem Thr Genuss und die Freude am gemeinsamen Verweilen.

Lassen Sie sich von uns verwohnen und genieften Sie Stunden voller Ruhe und kulinarischer
Inspiration.

Wir wiinschen Thnen einen guten Appetit und einen unvergesslichen Aufenthalt!

Thre Marie Theres Kreuzer, Diplom-Sommeliére,
Wayne Masseck, Kiichenchef Christian Hofer
& das gesamte Team des Parkhotels am Tristachersee
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& RESTAURANTS.

Inklusivpreise — zuziglich GEDECK 3,50 p.P. —
dies beinhaltet FRISCHES PARISETTE, BUTTER, OLIVENOL UNSER EIGENES QUELLWASSER



St

LILLET TRISTACHERSEE
Lillet Rosé mit Beerenlimonade 6,90

«BIUTENZAUBER»
Rosato | Prosecco | Hibiskusbliiten | 8,50

KOMBUCHA x WERMUTH
Mandarine | Curcuma & Pfeffer | Wermuth 9,50

«BITTER SWEET SUMMER»
Rebels red | hausgemachter Zitronensirup | Prosecco | Soda 8,50

ALKOHOLFREI
BITTER SWEET SUMMER 4,50

HAUSGEMACHTER ZITRONENSIRUP | REBESL 0,00% RED | SODA

THREE CENTS LIMONADEN4,20
PINK GRAPEFRUIT SODA | KIRSCH SODA

HAUSGEMACHTER EISTEE VON ALTHAUS 5,20
mit Zitrone und Eiswiirfeln
Griiner Tee Pfirsich | Wassermelone Minze

GINGERINO MIT SODA 3,50
KOMBUCHA Mandarine, Curcuma und Pfeffer 7,50

FEINE TROPFEN GLASWEISE ..1/81

WEISS

2024 ROTER VELTLINER | Alte Reben | Weingut Hofbauer-Schmidt [NO 5,50
Osterreichische Weissweinspezialitidt und autochthone Rebsorte

2025 SAUVIGNON BLANC | Kleine Girten | Sattlerhof | Siidsteiermark DAC 5,80
2024 WEISSBURGUNDER | Wahre Werte | Weixelbaum | NO 6,50
2025 GRUNER VELTLINER | Johann Bauerl | Wachau NO 4,00
WEIN AUS KARNTEN] Frisch und vielseitig — tolle Mineralik

2024 CUVEE NORICUM | Vinum Virunum | St. Veit, Kirnten 5,80
Cuvée aus Chardonnay, Sauvignon Blanc, Traminer

ROT

2023 LUST & LEBEN | Paul Achs | Gols, Burgenland 5,50
Cuvee aus Zweigelt, Blaufriankisch, St. Laurent und Pinot Noir

2024 SPECIAL BLEND | | Markus Iro | Gols 6,00
Cuvée aus St. Laurant, Pinot Noir, Merlot

2023 PINOT NOIR | Weingut Weger | Girlan | Stdtirol 5,50
2023 LAGREIN "Stoa" | Weingut Weger | Stidtirol 6,50
2025 ZWEIGELT | Gottlicher Zweigelt | Glatzer | Gottlesbrunn NO 4,00
ROSE

2025 WACHAUER ROSE | Johann Béuerl | Wachau, NO 4,00




Kleiner Grufl aus der Kiiche

sts

*Mariniertes Kalbsfilet
Rhabarber | Radieschen | Ricotta

*Spargelcremesuppe
Flusskrebse

Gebratenes Filet vom Bachsaibling aus den eigenen Quellteichen
Bérlauchravioli | Karfiol | Tomatenbutter

Hausgemachtes Sorbet

*Rinderfiletsteak Surfn Turf
Frihlingsgemtise | Kartoffel-Frischkiselaibchen

*Tiramisu Schnitte
Joghurt | Waldmeisterschaum | Himbeersorbet
ODER

Feine Auswahl an gereiftem Kise
*4 Gange 79,00 | 6 Gange 105,00 | 7 Gdnge mit Kése und Dessert 123,00

FUr unser Gedeck, bestehend aus frischem Parisette, Butter, Olivendl und eigenem Quellwasser
berechnen wir 3,5 pro Person

von 12 —13.45 Uhr

Kleiner Grufs aus der Kiiche
Geriucherter Hirschriicken
Buchenpilze | Zwiebel | Walnuss

Tafelspitzconsommé
Milzschnitte

sts

Zartes Entrecote
Lavanter Stangenspargel | Rostkartoffel | Krduterbutter | Sauce Bearnaise

sts

Halbgefrorenes von der Schokolade & Nougat

Erdbeere | Walnussbrownie | Minze
3 Ginge 53 | 4 Gange 64

Fiir unser Gedeck, bestehend aus frischem Parisette, Butter, Olivenol
und eigenem Quellwasser berechnen wir 3,5 pro Person



Mariniertes Kalbsfilet 24
Rhabarber | Radieschen | Ricotta \FGLO
Gebeizter Bachsaibling 23
Paprika | Schalotten | Brunnenkresse \DFGLMNO
Burrata-Spargelsalat 21
Granny Smith \FGLO
Gemischter Blattsalatteller mit Hausdressing klein 10

groft 12
Créemesuppe von Paprika & Rhabarber 10
Topfennockerl \coLo
Spargelcréemesuppe 10
Flusskrebse BDFLMNO
Cremesuppe von Birlauch & Sellerie 10
Frischkiseravioli ADGLMNO
Tafelspitzconsommeé mit Frittaten oder Griefnockerln 9
Kalbsrahmbeuschel 23
Serviettenknodel \CGLMNO
Lavanter Stangenspargel 25

Prosciutto | Broselbutter | Parmesan | Kartoffel G

Soorirner oo

als Vorspeise oder Zwischengericht

Kartoffeln getruffelt | Ei 39
10g Beluga Kaviar | Grull | Salzburg \CDFMLRO

Fir unser Gedeck, bestehend aus frischem Parisette, Butter, Olivendl und eigenem Quellwasser berechnen wir 3,5 pro Person



Gebratenes Filet vom Zander 32
Garnelenkraut | hausgemachte Tagliatelle \CDFGLMO
Gebratenes Filet vom Bachsaibling aus den eigenen Quellteichen 32
Bérlauchravioli | Karfiol | Tomatenbutter \CDEGLMO
Knuspriges Wallersteak 32
Lavanter Stangenspargel | Zartweizenrisotto | Sauce Bearnaise \CDFGLMNO
"Forelle Blau" aus den eigenen Quellteichen mit brauner Butter 33
Salzkartoffeln | Gemiise der Saison ADFGLMO
"Gebirgsforelle Miillerin" aus den eigenen Quellteichen im Ganzen gebraten 33

Petersilienkartoffeln | gemischter Blattsalat \DFGLO

s corrs Moo

Gebratene Seezunge 32
Knoblauch | wilder Brokkoli | Petersilienkartoffel | Tomatenbutter ACDEGI

Gebeizter Bachsaibling

Paprika | Schalotten | Brunnenkresse

Fischsuppe nach Art des Hauses

sts

Knuspriges Wallersteak

Lavanter Stangenspargel | Zartweizenrisotto | Sauce Bearnaise

3 Génge 62,00

Fr unser Gedeck, bestehend aus frischem Parisette, Butter, Olivendl und eigenem Quellwasser berechnen wir 3,5 pro Person




Wiener Schnitzel vom Kalb 32
Petersilienkartoffeln | Preiselbeeren | kleiner Blattsalat ACDGELO
Gegrillter Zwiebelrostbraten nach Art des Hauses 32
mit Bratkartoffeln | Speckbohnen \FLO
Wiener Tafelspitz 32

Krensauce | Apfelkren | Rostkartoffel | Blattspinat

Osttiroler Schlipfkrapfen 19

braune Butter | Parmesan | kleiner Blattsalat

Burrata-Spargelsalat
Granny Smith

Cremesuppe von Paprika & Rhabarber
Topfennockerl
Birlauch-Frischkisetascherl
Limettencréme | Krauterseitling

3 Ginge 48

Flr unser Gedeck, bestehend aus frischem Parisette, Butter, Olivendl und eigenem Quellwasser berechnen wir 3,5 pro Person




7 éi o

Gratinierter Lammriicken 38

Birlauchpolenta-Schupfnudel | Portweinschalotten ACFGLANO
Zartes Entrecote 38

Lavanter Stangenspargel | Rostkartoffel | Kriuterbutter | Sauce Bearnaise \CFGLANO
Rinderfiletsteak Surf n Turf 150g 38

Frihlingsgemtise | Kartoffel-Frischkiselaibchen 200g 45

Feines Rehragout 33

Serviettenknodel | Karfiolrosen | Preiselbeere ACFGLMNO
CHATEAUBRIAND | Doppeltes Filet Steak vom Rind

AB 2 PERSONEN 120

passende Beilagen & feine Saucen
am Tisch tranchiert | in zwei Géngen serviert

ACGLOM

Francois-René de Chateaubriand (1768-1848) war ein franzosischer Schriftsteller und Politiker. Laut

‘Larousse Gastronomique’ wurde dieses Gericht von dem personlichen Koch Chateaubriands erfunden,

wihrend der Schriftsteller in London lebte. Dabei handelt es sich jedoch vermutlich um eine Legende. Das
Steak a la Chateaubriand ist vor 1850 weder in Frankreich noch in England nachweisbar. Es gibt
Hinweise darauf, dass diese Garnitur erst nach dem Tod Chateaubriands in einem Pariser Restaurant
entwickelt wurde. Wie auch immer, es ist definitiv ein Highlight und wir wiinschen BON APPETIT

BOLLITO MISTO

italienisch fur "gemischtes Gekochtes"

Zampone - gefilllter Schweinsfufs | Schulter & Zunge vom Rind
Rostkartoffel | Krensauce | Salsa verde | Blattspinat

ACGLOM

Einst als festliches Ritual an den Konigshofen Italiens zelebriert, ist dieser Klassiker bis heute der
Inbegriff ehrlicher Kochkunst. Verschiedene edle Fleischstiicke werden tiber Stunden sanft in einem
aromatischen Sud gegart, bis sie ihre vollendete Zartheit erreichen. Ein zeitloses Zusammenspiel aus

Tradition, Geduld und feinen Saucen.

32

Allergen-Legende

A= glutenhaltiges Getreide | B=Krebstiere | C= Ei | D=Fisch | E=Erdnuss | F= Soja| G= Milch

H= Schalenfriichte | L= Sellerie | M= Senf | N=Sesam | O=Sulfite | P=Lupinen |R= Weichtiere

In unserem Betrieb werden Gerichte mit allen im Anhang Il der LMIV

angefuhrten Allergenen Stoffen zubereitet, unbeabsichtigte Kreuzkontakte kdnnen nicht ausgeschlossen werden.

Flr unser Gedeck, bestehend aus frischem Parisette, Butter, Olivenol und eigenem Quellwasser berechnen wir 3,50 pro Person



Vanille Creme Bralée 13
Weisse Schokolade | Rhabarber | Pistazieneis ACFGHO
Halbgefrorenes von der Schokolade und Nougat 12
Erdbeere | Walnussbrownie | Minze ACFGHO
Tiramisu Schnitte 13
Joghurt | Waldmeisterschaum | Himbeersorbet ACFGO
Dessert des Abends 11
fragen Sie abends auch gerne nach unserem taglich wechselnden Dessert AcGH
Variation von Helga’s hausgemachten Sorbets 11
AG
Wiener Kaiserschmarrn groft 25
mit Zwetschkenroster oder Apfelmus klein 18
Feine osterreichische und internationale Késespezialitidten 20
mit Chutney | Gebick c
FLAMBE AM TISCH ZUBEREITET
Crepes Suzettes mit Marillen 18 pro

serviert mit hausgemachtem Vanilleeis und Schlagobers

Der siifse Klassiker am See - seit tiber 30 Jahren ein echtes Parkhotel-Erlebnis.
Unsere Crépes Suzette werden direkt am Tisch flambiert und mit feinen Zitrusnoten und edlen Aromen
vollendet. Ein Dessert mit Tradition, Genuss und einem Hauch von Theater.

Person
CGHO

DA® DARKIIOTEL AM
TRISTACHERSEE
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hausgemachte Pralinen (-100 g)
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ACGHO
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