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

 
 
 

 

 Tageskarte vom 8. November 2026 

Heiße Gemüsecremesuppe mit zerlassenem Speck & Schwarzbrotcroûtons 7,90 

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

   

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

 

B´suffene Wuidsau – Zarter Wildschweinbraten in Rotwein geschmort 
mit Sauerkirsch-Wildrahmsoße, Blaukraut und Breznknödeln 25,90 

Tagliatelle mit Hirsch-Bolognese 
geschmortem Kürbis und frisch gehobelter Parmesanspäne 19,90 

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

auf dem Glasteller serviert mit buntem Salatschiffchen 17,90 
mit Kokosmilch, Chili und frischem Spinat  

serviert mit geschmortem Kürbis 18,90  

auf mediterranem Tomatensugo mit Parmesanspäne & frischem Rucola 19,90 
mit geschäumter Zitronen-Butter,  

auf buntem Herbstgemüse und geschmorten Kräuterkartoffeln 25,80
vom glücklichen Schwein mit erfrischendem Tsatsiki, 

roten Zwieberl und goldbraunen Steakhouse fries 19,20 
Tölzer Flößerbraten vom Jungschwein in der Senf & Meerrettichkruste  

mit feinem Apfelblaukraut und abgebräunten Breznknödeln 18,90  
Gerollter Spanferkelbraten, frisch aus’m Rohr, mit herzhafter Soß‘ 

Semmel- und Kartoffelknödeln, serviert mit einem gemischten Salat 23,90
mit würziger Orangen- Geflügelsoß‘ 

zweierlei Knödeln, hausgemachtem Blaukraut und Preiselbeer-Schmor-Apfel 39,90 

Süsse Sünden
  

marinierten Sauerkirschen und Sahnestern 9,90 
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