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

 
 
 

 

 Tageskarte vom 21.Oktober 2026 

vom Hokkaido-Kürbis 
mit steirischem Kernöl & gerösteten Kürbiskernd’ln 8,20   

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

mit wildem Preiselbeer-Dip 
geschmortem Kürbis und Rucola in der rustikalen Semmel 

serviert mit goldbraunen Steakhouse Fries 22,90 
mit kaltgerührten Preiselbeeren,  

zwei Kräuter-Semmelknödel und hausgemachtem Apfel-Blaukraut 24,80 
 

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

 (nur von Magen & Herz – ohne Knochen)  
mit zwoa Semmelknödeln und Kräuter-Sahnedupferl 14,90
Gebratene Geflügelleber mit karamellisierten Apfelscheibe,  

in feiner Geflügelsoße mit Kartoffel-Sahnepüree und Röstzwiebeln 21,60 
in würziger Speck-Zwiebel-Soße  

lauwarmem bayerischem Erdäpfesalat und zwoa Ochs‘naug’n 16,90 
in würziger Enten-Orangensoß‘ 

mit zwei Kartoffelknödeln und hausgemachtem Apfel-Blaukraut   
a Hoibe 32,90               a Viertel 22,90

Vornweg - Münchner Leberknödelsuppe mit Schnittlauchröllchen 7,90   

auf Fass-Sauerkraut  
mit hausgemachten Röstzwiebeln im Pfanderl serviert 18,90 

Drei Kaaspressknödel in brauner Butter gebraten  
mit Kräuter-Sauerrahm-Dip und buntem Salatbouquet 17,90 

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

in feinem Pfifferlingsrahm  
mit frisch gerösteten Pilzen 19,90 

 

auf marinierten Himbeeren mit einer Kugel zartschmelzendem Vanilleeis 10,90  
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