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

 
 
 

 

Tageskarte vom 6. Oktober 2026 

mit steirischem Kernöl und gerösteten Kürbiskernd’ln 8,20  

 11,70  oder als 5,90 
 

Geschmorter Rehbraten in Sauerkirsch-Wildrahm,  
mit hausgemachten Pfannenspätzle und feinem Apfelblaukraut 29,90 

mit kaltgerührten Preiselbeeren,  
zwei Kräuter-Semmelknödel und hausgemachtem Apfel-Blaukraut 23,80 

Hirsch-Cannelloni mit Bechamelsoße und Käse gratiniert 
auf fruchtigem Kürbis-Tomatensugo mit frisch gehobelter Parmesanspäne 18,90 

auf der Hautseite kross gebraten  
an Gorgonzola-Risotto und geschmorten Hokkaido-Kürbisspalten 25,80  

Geschmorte Kürbisspalten vom Hokkaido Kürbis  
mit Kräuter-Frischkäse-Dip und Rosmarin-Kartoffelecken 17,90 

– frischer Blumenkohl auf Kartoffel-Würfeln 
mit feinwürziger Schinken-Rahmsoße und Käse überbacken 17,90 

Schweinefilet mit frischen, gerösteten Reherln 
auf Pfifferlingrahm mit hausgemachten Pfannenspätzle 29,90 

mit Semmelknödeln, Gurkenfächer und einem Freiland-Spiegelei 18,90  
Abgebräunte Regensburger mit feinem Speck-Rahmwirsing  

und hausgemachtem Kartoffelpüree 16,80
in würziger Speck-Zwiebel-Wiesnbiersoße  

mit zwoa Ochs‘naug’n und lauwarmem bayerischem Erdäpfesalat 16,90 
mit Bratenfleisch, gerösteten Knödel, Majoran, 

Zwieberl & Speck, würziger Soß´ und einem Freiland-Spiegelei 16,90  

Süsses Ende 
Palatschinken mit weißer Schokoladen-Mascarponecreme 9,90 

mit Zimt-Zucker,  
marinierten Sauerkirschen und zartschmelzendem Vanilleeis 9,90 

Chance
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