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

 
 
 

 

 Tageskarte vom 31.Oktober 2026 

Feines Kürbiscremesupperl vom Hokkaido-Kürbis 
    mit steirischem Kernöl & gerösteten Kürbiskernd’ln 8,20 
Münchner Leberknödelsuppe mit Schnittlauchröllchen 7,90 

   

Secco frizzante mit Birnenscheibe  
  Zimt-Likör und naturtrüben Birnensaft auf Eis 8,90 

 

 in feiner Sauerkirsch-Wildrahmsoße  
 mit Apfel-Blaukraut und hausgemachten Pfannenspätzle 27,80 

mit kaltgerührten Preiselbeeren,  
   und zwei Kräuter-Semmelknödel dazu Apfel-Blaukraut 24,80 

auf der Hautseite kross gebraten mit Zitronenbutter, 
  buntem Herbstgemüse und geschmorten Kräuterkartoffeln 25,80
Rote Beete Knödel mit Honig-Rosmarin-Walnuss Crumble 
  auf feiner Ziegenkäsesoße mit karamellisierten Birnen 20,90 

auf mediterranem Zucchini-Tomatensugo mit Parmesan und Rucola 19,90 
vom Schwein mit erfrischendem Tsatsiki, 

roten Zwieberl und goldbraunen Steakhouse fries 19,20 
gefüllt mit Kräuter-Frischkäse  

& Südtiroler Speck, dazu Trüffel-Mayonnaise und Pommes frites 22,60 
- Bratenfleisch, Knödel, Majoran,  

Zwieberl & Speck, mit würziger Soß´ und Freiland-Spiegelei 16,90  
vom Landschwein mit karamellisiertem Dunkelbier, 

abgebräunten Breznknödeln und Creme Fraîche 19,20  
zartes Hähnchenbrustfilet im Cornflakes-Mantel  

mit fruchtiger Currysoße und Basmati-Kräuterreis 20,80
in würziger Enten-Orangensoß‘ 

mit zwei Kartoffelknödeln, Schmor-Apfel gefüllt mit Preiselbeeren  
 und hausgemachtem Apfel-Blaukraut 39,90  

Süsse Sünden
gefüllt mit Vanilleeis  

      auf marinierten Himbeeren mit Sahne serviert 7,90 
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