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Was steckt hinter gluatherd?

Als das ortsansassige Wirtshaus seine Turen schlie3en musste, war plotzlich etwas
verschwunden, das zuvor selbstverstandlich war — ein Ort, der Menschen vereint
hat.

Genau aus diesem Gefuhl heraus wuchs der Gedanke, einen neuen Ort zu schaffen.
Einen Platz, der nicht nur Kulinarik bietet, sondern auch Raum fulr kreatives Denken,
fur Austausch und Begegnungen moglich macht. Einen Ort, an dem Ideen sprudeln
durfen und Gemeinschaft wieder spUrbar wird.

Der Name

FrUher, lange bevor es Induktionsplatten und ,fancy” Kichen gab, war der Herd das
Herz jedes Hauses. Dort wurde gekocht, geredet, gestritten & gelacht — und wenn
draul3en der Wind durchs Weinviertel zog, war der Herd das, was warm hielt.

Wenn die Flammen abgebrannt waren und nur mehr Glut glomm, dann begann die
wahre Kunst des Kochens: das Nachziehen, Schmoren & Braten.

Das Gasthaus ,gluatherd” steht nicht flr das schnelle, laute Feuer sondern die Glut,
die bleibt. Die Warme, Geduld, das Handwerk und die Leidenschaft.

Das Essen

Besonders wichtig ist uns die Nahe zur Region: viele unserer Zutaten stammen von
Produzent:iinnen aus der Umgebung, frisch und nachhaltig verarbeitet.

Je nach Saison Uberraschen wir aufderdem mit besonderen Highlights — vom
Spargel im Fruhling Uber herbstliche Wildgerichte bis hin zu festlichen Menus zu
Weihnachten. Denn Genuss lebt von Abwechslung.

Guten Appetit!

Das gluatherd-Team



(L4

5%’1/\/
suppen

gluatherd Supp’n/ 3,00 Karotten-Ingwer-Orangensuppe
kraftige Rindssuppe mit WurzelgemUse G 6,50

Marchfeld-Style rp 3,50 - - -

deftige Rindssuppe mit Essenz vom
Kalbsherz & einem Schuss Cherry
verfeinert.

dein g(l)uats-extra
Fritatten Acc 2,00
Fleischstrudel Ap 2,50
Kaspress-Knoédel Acc 3,00

saisonales gemiise spielt mit

Kraut, RUben, Bohnen, Spargel, Kirbis und vieles mehr - je nach
Jahreszeit wird bei uns verarbeitet was gerade wachst.
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Beef Tatar cmop 19,50
klassisch gewdrzt, mit Butter

& Toast serviert und einem Hauch
Chili-Mayo

Lachsforellen Tatar
auf Avocado cpmop 16,50
hausgebeizt, klassisch gewdrzt, mit

Butter & Toast serviert und einem
Hauch Chili-Mayo

Rote Riiben Carpaccio
EFM 13,50

Erdnuss-Quinoa-Nockerl
& Krauterseitlingen mit Wasabi Creme

gluat-house
Salat-Bowl A 16,50

gemischter Blattsalat mit gebratenem
Speck, Schafkase, Brot & Erdapfelwurfel

Mogliche Alternativen:

Die vegetarische und vegane Bowl wird
mit Krauterseitlingen verfeinert.

Steirischer-Backhendelsalat
ACFGHM 16,50

in KUrbispanier auf Erdapfel-Blattsalaten
mit Kerndl

Cesar Salat Acecmp 10,50
klassisch mit Parmesan und
WeilRbrotwduirfel

dein g(l)uats-extra
Huhnerstreifen ; 6,00
Bio-Beiried-Schnitten ; 12,00

die aufwarmphase fiir genief3er.

Im Weinviertel hat die Vorspeise eine klare Mission:
Gusto machen auf mehr!

Alle Preise verst




Raptapeisen

hausmannskost

Kalbsherzbeuschel
ACcGO 18,50

mit Semmelknodel

Kalbsrahmgulasch Acc0 21,50

mit hausgemachten Butterspatzle

gluat-house
Pfandl AceMo 21,50

Schweinslendchen gegrillt in
Schwammerlsauce mit gebratenen
Schupfnudeln, Marktgemuse und
gerostetem Speck

Flambierte Blunzen c,0 16,50
auf Quittensauerkraut mit Rosti Nockerl

Glasierte Kalbsleber cc 21,50

auf Erdapfel-Schnittlauch-Puree,
Apfel & Zwiebel

Zwiebelrostbraten AM0 23,50
gedunstet mit Braterdapfel
& Rostzwiebel

Fiaker Gulasch Accop 19,50

mit Semmelknddel, Wirstel, Spiegelei,
Gurkerl und Pfefferoni

Geschmorte Rindsbackerl
ACGO 23,50

auf Saisongemuse und Erdapfelgratin

auf vorbestellung

ab 6 Personen
weil es frisch am besten schmeckt

Bio-Tafelspitz oG 26,50

im Pfandl mit Wurzelgemuse,
Markknochen-Résterdapfel, Schnittlauch-
sauce und getoastetem Schwarzbrot.

Schulterscherzl AcL 23,50

im Pfandl mit Wurzelgemuse,
Markknochen-Rosterdapfel, Schnittlauch-
sauce und getoastetem Schwarzbrot.

deftig und sattigend ist pflicht

Wir Weinviertler essen gern Gerichte die ,anhalten” - Blunzen,
Braten, Gulasch und Beuschel gehéren mit Sicherheit dazu!




Raptapeioen

gluat-style

gluat-house
Sandwich A 14,50

gegrilltes HUhnerfilet mit
Curry-Mango-Sauce & Steakfries

gluat-house
Bio-Burger v. Galloway-Beef AG
16,50

mit Steakfries

gluat-house

Flammkuchen Ac 11,50
mit Krauter Creme Fraiche, Speck,
Schinken, Zwiebel und Kase

Mégliche Alternativen:

gebackenes

Original Wiener Schnitzel
ACGMP 22,50

vom Kalb mit Erdapfel-Vogerl-Radi-Salat

Wiener Schnitzel
AcGMP 16,50

vom Huhn mit Petersilienerdapfel

Alt-Wiener-Backfleisch
ACGMP 22,50

in wurziger Senf-Kren-Krauter Panade mit

Erdapfeln und Schwarzwurzel-Salat

Schweinefilet Acamp 20,50
gebacken mit Petersilienerdapfel oder
Salat vom Buffet

iss in deinem stil

Oder noch besser im gluat-Style.
Kreative Neuinterpretationen bringen Abwechslung in deine
Hauptspeise.

/-‘rsjcehen;%h in EUR und
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Hausgemachte Kasespatzle
ACG 14,50

mit Rostzwiebel und grinem Salat

karamelisierte Krautfleckerl
Ac 12,50

mit grinem Salat

gluat-house
Flammkuchen
AG 11,50

mit Krauter Creme Fraiche,
GemUse & Kase.

Mogliche Alternative:

Die vegane Variante ist mit Hummus &
veganem Kase

Hausgemachte Eiernockerl
ACG 13,00

mit grinem Salat

Bergkase Mangold Laibchen
cG 16,50

mit Salatgarnitur, Krautertopfen
& Petersilienerdapfel

Hokkaido-Kirbis-Gnocchi
cp 15,50

mit Blattspinat & Erbsen-Minze-Creme

Veggie Smash-Burger ap 14,50
Patty aus Wachtelbohnen-Zucchini-
Karotten mit Steakfries

regionalitat ist tradition

Bio gab es bei uns schon bevor es cool war, denn viele Zutaten
kommen direkt vom Hof.
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gluatzuerge

Kleines Schnitzel
ACGMP 9,00

vom Huhn mit Steakfries & Ketchup

Spatzle
ACGO0 8,00

mit Saftl vom Kalbsrahmgulasch

Semmelknodel
ACGoO 8,00

mit Saftl vom Kalbsrahmgulasch

Pommes AFrcJ 5,00
mit Ketchup

gluat-zwerg Flammkuchen

AG 8,50

mit Krauter Creme Fraiche, Speck,
Schinken, Zwiebel und Kase

Mich gibt es auch zum Fruhsttck.

gluat-zwerg
Hiihner-Nuggets AcG 9,50

hausgemachte Nuggets mit
Pommes & Ketchup

Grillwurstel

FGLMO 8,560
mit Steakfries & Ketchup

kleine flamme

Aber mit dem Geschmack vom ganzen Marchfeld.

Jﬁ’e verstehen si

Alle Pre



Dunkle Mousse au Chocolat B6hmische Palatschinken
GH 8,50 ACG 8,00
auf Marillenspiegel zwei Palatschinken mit

- Powidl, Mohn & Rahm

Somlauer Nockerl AcFcH 8,50
Palatschinken Acc 6,50 mit hausgemachtem Vanillepudding,
zwei Palatschinken mit Marmelade rumgetrénkten Rosinen, Mandeln

& Walnussen

Topfen-Nougatknédel

ACGH 9,560 Kaseteller c 15,50
ein Topfen-Nougatknédel funf unterschiedliche Kasesorten garniert

auf Beerenspiegel
Sachertorte AcGH 5,50
mit Schlagobers

iﬁg verstehen si

Alle Pre

ein nachspeiserl?

Im Weinviertel weild man, fir ein Nachspeiserl ist immer Platz.



