Gasthom hle

HOTEL « RESTAURANT « BAR « EVENTS » CATERING

Dessertkarte

Tagesdessert 5.50
Klein aber fein | S’het so lang s’het!

Crépe Suzette am Tisch flambiert 16.00
Orangenfilets | Orangenlikor

Holunder Creme Briilée 14.00
Frische Friichte | Gel | Hippe

Ananas Flambée am Tisch flambiert 16.00
Doppelrahm | Rum | Mandel Crumble

Fondant au Chocolat 15.00
Vanille Glace | weisses Schokoladen Crumble | Coulis

Cheese Cake 14.50
Aprikose | Rosmarin Hippe

Streuselkuchen 8.50
Rhabarber | Vanille Sauce

Sorbet Variation Gasthof M. 12.00

Dreierlei Sorbet | frische Friichte

Gasthom hle

HOTEL « RESTAURANT « BAR - EVENTS « CATERING

Glace & Sorbet

Glace

Schokolade

Vanille

Erdbeer

Kaftee

Pistazie

Kugel Glace/Sorbet

Schlagrahm
Mit Schuss

Siisswelne

Sorbet
Himbeer
Zitrone
Mango

Zwetschgen

4.50
+ 1.50
+ 6.50

Sauternes Réserve AOC
Dulong ¢ Sauternes * Frankreich
Sauvignon Blanc ¢ Sémillon * Muscadelle

Beerenauslese

5cl

5cl

Weingut PMC Miinzenrieder * Burgenland * Osterreich

8.50

8.50



