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Tageskarte vom 3. Oktober 2026 

mit steirischem Kernöl und gerösteten Kürbiskernd’ln 8,20  

Zwoa kesselfrische Weißwürst' mit ofenfrischen Brezn  
und Händlmaier‘s süßem Hausmachersenf 9,10 

 11,70  oder als 5,90 
 

fast ohne Gräten – vom Grill an Wiesnbier-Senf-Soß´ 
mit geschmorten Kräuterkartoffeln und einem bunten Salat 22,60 

in würziger Speck-Zwiebel-Wiesnbiersoße  
mit zwoa Ochs‘naug’n und lauwarmem bayerischem Erdäpfesalat 16,90 

Krautwickerl mit Hackfleisch-Füllung in würziger Speck-Zwiebel-Wiesnbiersoße,  
dazu rahmiges Kartoffelpüree und buntes Wurzelgemüse 17,90 

mit würziger Wiesnbier-Bratensoße,  
zwei Kartoffelknödeln und hausgemachtem Speck-Krautsalat 19,80 

in feinem Wildrahm mit Preiselbeeren, Rahm-Wirsing und Pfannenspätzle 25,90 
Cannelloni mit feiner Hirschfüllung mit Käse überbacken   

auf fruchtigem Tomatensugo mit Parmesanspäne und Rucolasträußchen 18,60 
Edelwildgulasch vom Hirschen mit kaltgerührten Preiselbeeren,  

zwei Kräuter-Semmelknödel und hausgemachtem Apfel-Blaukraut 23,80 

auf der Hautseite kross gebraten mit Limettenbutter 
mit buntem Marktgemüse und jungen Petersilienkartoffeln 25,80 

mit hausgemachten Kräuter-Semmelknödeln 22,80 
Schweinefilet mit frischen, gerösteten Reherln 

auf Pfifferlingrahm mit hausgemachten Pfannenspätzle 29,90 
in der Senf-Meerrettich-Panade 

mit abgebräunten Kartoffelknödeln und würziger Bratensoße 21,40

Süsses Ende 
mit Zimt-Zucker,  

marinierten Sauerkirschen und zartschmelzendem Vanilleeis 9,90 
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