
Gerne informiert sie unser Service über allergene Inhaltsstoffe in unseren Gerichten 
Bitte informieren sie uns bereits bei ihrer Bestellung über Lebensmittelunverträglichkeiten! 

 
 
 

 

- Secco frizzante mit Birnensaft, 
             Soda, Aperol & Zimtsirup serviert auf Eis mit frischer Birne 8,90 

Fruchtiges Tomatencremesupperl mit Kräutercroutons 6,90 

Fangfrisch
an feiner Rieslingsahne 

mit buntem Wintergemüse und geschmorten Kräuterkartoffeln 25,90 
Gegrilltes Lachsfilet auf italienischer Pasta mit mediterraner Kräutersahne 

geschmorten Kirschtomaten und frischem Basilikum 24,90 

   serviert im Sud eurer Wahl  
   mit ofenfrischem Baguette  
         nur 19,90 

- Knobi-Weißwein-Rahm 
- fruchtige Tomatenschmelze 

- pikanter Pfefferrahm    
- exotisches Thai-Curry    

- herzhafte Roquefortsoße 
- Weißwein-Limetten-Sahne    

- Spezial (Tomate/Sellerie/Krabben)  

Waldschwammerl in Kräuterrahm mit abgebräunten Breznknödeln 
frischen, gerösteten Pilzen und Kresse 18,90 

mit Kürbis, Tomate & Käse überbacken 
auf fruchtigem Tomatensugo mit Farfalle-Salat serviert 20,90 
"B’suffane Wuidsau"- Zart geschmorter Wildschweinbraten 

in feiner Wild-Rotweinjus, mit Preiselbeer-Birne,  
Apfelblaukraut und abgebräunten Breznknödeln 25,90 

 vom glücklichen Landschwein  
mit Gurkenfächer, Kräuter-Semmelknödeln und Freiland-Spiegelei 18,90 

Münchner Schnitzel vom Schwein mit Senf und Meerrettich  
in der Breznpanade mit zünftigen Kartoffel-Knödelgröstel 19,80 

 mit Dunkelbiersoß‘  
zwoa Kartoffelknödeln und bayerischem Speckkrautsalat 19,90 

mit gerösteten Champignons & goldbraunen Reiberdatschi 25,60

mit Essiggurkerl, bunten Karotten, Zwieberl und Speck gefüllt,  
auf rahmigem Kartoffelpüree, serviert mit feinem Apfelblaukraut 22,80  

“Süßer Dreier“ in der Etagére angerichtet – Mousse au Chocolate 
Kaiserschmarrn und Keks-Eisparfait an marinierten Waldbeeren 10,90

 


















