


Suppen und Vorspeisen 
Suppen 

Consommé vom Rind mit Frittaten, Grießnockerl oder Kaspressknödel 

ú 3,90 

 

Sellerieschaumsuppe mit Walnuss- Apfel Ravioli 

ú 5,20 

 

Vorspeisen 

Endiviensalat mit knusprigem Speck, Kernöl und Dijon Senf Vinaigrette 

ú 6,50 

Karamellisierter Ziegenkäse auf Apfel-Ribisel Chutney und grünen Oliven 

ú 7,90   

Pinzgauer Hirschschinken mit Dörrmarillen Relish und Bergkäse 

ú 9,50 

Tartar von der Lachsforelle mit Erdäpfel- Kren Blinis 

und Bergpfeffercreme 

ú 10,50 
 

 



Fisch- und Zwischengerichte 
Zwischengerichte 

Hausgemachte Spinatknödel 

mit Nussbutter und gehobeltem Parmesan 

ú 8,90 

Kaninchenrücken mit Kräuterkruste 

auf Staudensellerie - Kirschtomatenragout 

ú 10,90 
 

Fischgerichte 

Filet von der Fuschlseeforelle 

auf feinen Safrannudeln und Kresse 

ú 13,50 
 

Zanderfilet im Speckmantel 

auf lauwarm marinierten Roten Rüben und Heurige 

ú 15,50 

Weinempfehlung: 

Weingut Bründlmayer, Riesling ĂZöbinger Heiligensteinñ 

1/8 l ú 3,60 



Hauptspeisen 
Kasnocknpfandl mit Röstzwiebel, 

frischem Schnittlauch und Blattsalat 

ú 9,40 
 

Geschmorte Lammstelze in Portweinjus  

mit Risotto und Speckfisolen 

ú 16,50   

 

Wiener Backhendlbrust mit Petersilienkartoffeln,  

Rahmgurkensalat und Preiselbeeren 

ú 17,50 

 

Beiriedschnitte vom Premium Rind 

mit Erdäpfel-Gemüsegröst´l und Zweigelt-Thymian-Jus 

ú 17,90 
 

Lieblich gewürzte Brust von der Barbarieente 

auf karamellisiertem Spitzkohlgemüse und Brezenknödelscheiben 

ú 19,50 

 

 
 

 


