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

 
 
 

 

 Tageskarte vom 14. Oktober 2026 

mit steirischem Kernöl & gerösteten Kürbiskernd’ln 8,20   

mit Mandarinensirup,  
Orangensaft, Aperol, Zimt-Gewürz und Prosecco 8,90 

 

Hirschbraten aus der Keule geschlagen an Sauerkirsch-Wildrahmsoße  
 mit feinem Apfel-Blaukraut und hausgemachten Pfannenspätzle 27,80 

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

Tiroler Speckknödel auf herbstlichen Rahmreherl 
mit sautierten Pfifferlingen und Kräuter-Sahnehäubchen 22,80 

drei kleine Käseknödel auf rustikalem Tomatensugo  
mit Späne vom italienischen Hartkäse und Rucolasträußchen 18,90 

Rote Beete Knödel mit Honig-Rosmarin-Walnuss Crumble 
auf feiner Ziegenkäsesoße mit Meerrettich-Sahne und frischem Kräuter 19,90 

in brauner Butter gebraten  
auf Waldschwammerlrahm mit gerösteten Pfifferlingen 21,60 

auf der Hautseite kross gebraten mit brauner Mandelbutter, 
buntem Herbstgemüse und geschmorten Kräuterkartoffeln 25,80  

frisch aus dem Ofen  
mit Schmand, Speckwürferl, Frühlingszwiebeln und Käse 14,90 

in brauner Butter gebraten 
auf fruchtiger Tomatenschmelze mit Parmesanspäne und frischem Rucola 19,80 

mit würziger Wiesnbier-Bratensoß‘,  
zwoa Kartoffelknödeln und hausgemachtem Speck-Krautsalat 19,90 

Gefülltes Krustenwammerl mit herzhafter Semmelknödel-Füllung,  
würziger Dunkelbiersoße und einem gemischten Salat 21,60 

Geschnetzeltes von der Hähnchenbrustfilet feiner Paprikarahmsoße  
mit gerösteten Champignons und Basmati-Kräuterreis 19,90 

Süsses Ende 
Heiße Liebe – zwei Kugeln Vanilleeis mit heißen Himbeeren und Sahne 8,50  
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