
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 
mit Selleriestroh serviert 6,90 

 

Fangfrisch
an feiner Rieslingsahne  

mit buntem Wintergemüse und geschmorten Kräuterkartoffeln 24,90 
auf italienischer Pasta  

in feiner Muschel-Zitronen-Sahne serviert 22,80 
mit Reis, Hähnchenfilet, Muscheln & Scampi 

Erbsen, Schmortomaten und jungen Frühlingszwiebeln 21,60 

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

mit gerösteten Champignons & goldbraunen Reiberdatschi 25,60

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

 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 

Portion von der zarten Spanferkelkeule mit Dunkelbiersoß´,  
Semmel- & Kartoffelknödel dazu Blaukraut 21,80  

in feinem Waldpilz-Wildrahm mit Preiselbeeren,  
Apfelblaukraut und Kräuter-Semmelknödeln 23,90 

“Süßer Dreier“ in der Etagére angerichtet – Mousse au Chocolate 
Kaiserschmarrn und Walnuss-Eis an marinierten Waldbeeren 9,90 

auf Zwetschgenröster 7,90

 


















