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Sehr geehrter Gast, 

 

 

Herzlichen Dank für Ihr Interesse an unserem Hause. 

Wir würden uns freuen, Ihr Fest ausrichten zur dürfen. 

Für die Menüauswahl stellen wir folgende Speisen zur Auswahl: 

 

Menuekarten sind im Preis enthalten. 

Blumengestecke können auf Wunsch besorgt werden 

(15,00 Euro pro Gesteck)  

  

Für mitgebrachte Kuchen, 

berechnen wir pro Person 1,50 Euro. 

 
Als Aperitif empfehlen wir Ihnen: 

 

Glas Prosecco mit Holundersaft   0,1 l 4,20 € 

Glas „Hugo“    0,2 l 7,50 € 

Prosecco mit Holunder, Limette und Minze 

Aperol Sprizz    0,2 l 5,00 € 

Glas Bellini                      0,25 l 7,50 € 

Glas Sekt Piccolo   0,2 l 7,50 € 

 

Für Ihre Menübesprechung steht Ihnen Herr Thomas Roiderer  

oder Herr Carl Pfeiffer gerne zur Verfügung. 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Suppen 

          cremige Schwammerlsuppe, von frischen bayrischen Schwammerl         3,80 € 

klare Tomatenconsomme mit Topfennockerl      4,00 € 

Griesnockerlsuppe mit Gemüsewürferl      3,50 € 

klare Ochsenschwanzsuppe mit Sherry            5,50 € 

Spinatcremesuppe mit Kalbsbrätnockerl       4,50 € 

Tomatencremesuppe mit Schwarzbrotkrusterl      4,00 € 

 
Vorspeisen 

Feldsalat mit caramelisierten Trauben 

und gebackenem Ziegenkäse  

9,80 € 

Dreierlei vom Lachs mit Räucherlachs, Matjes-Lachstatar, 

hausgem. Graved Lachs, Baguette, Reiberdatschi, 

Honig-Senf-Dip und Sahnemeerrettich 

11,50 € 

Carpaccio vom Ochsenfilet  

mit gehobeltem Parmesan und Rucola 

10,50 € 

Hirschrückencarpaccio  

mit Himbeerdressing und sautierten Pilzen 

10,50 € 

hausgemachte Tafelspitzsülze  

mit Feldsalat auf  Meerrettichdressing  

9,00 € 

Vitello Tonnato 

Kalbfleisch mit feiner Thunfischcreme und Karpern 

10,80 € 

winterliche Blattsalate 

mit gebratenen Entenbrüstchen, 

Nüssen und Orangenfilets 

10,50 € 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Zwischengang 

 

gegrillte Riesengarnelen  

mit Gemüserisotto und Safranschaum 

13,50 € 

 

getrüffelte Linguine 

aus dem Parmesanlaib 

11,50 € 

 

im Speckmantel gebratener Ziegenkäse 

mit sautierten Birnenspalten 

und Rucolasalat  

11,50 € 

 
 
 
 
 
 
 

Bei Suppen, Vorspeisen und Zwischengang und Dessert 
 bitten wir Sie nur jeweils 1 Gericht auszuwählen 

 

gerne bieten wir Ihnen die Zwischengänge auch als Vorspeise an. 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Hauptgerichte 

 

Zartes Hirschfilet in der Haselnusskruste rosa gebraten  

auf Sauerkirschsoße mit Broccoliröschen  

und Kartoffel-Selleriepüree 

23,90 € 

 

geschmortes Rehschäuferl in Wacholdersoße 

mit hausgemachten Spätzle, sautierten Schwammerl  

 und gefülltem Bratapfel 

15,90 € 
 

Lendensteak (ca. 200g) "Florentiner Art" 

 mit Tomatenwürferl und Knoblauch gratiniert                                                                                                                                                                   

, mit Blattspinat und Kartoffelgratin 

18,90 € 

 

g´sottner Tafelspitz vom Weideochsen                                                                                                                                                                                                                              

mit Meerrettichsoße, Rahmspinat und Röstkartoffeln 

14,80 € 

 

geschmorter Kalbstafelspitz  

mit frischen Schwammerl in Rahm  

und hausgemachten Spätzle 

15,90 € 

 

Portion knusprig gegrilltes Spanferkel 

mit Kartoffelknödel und Krautsalat 

14,90 € 

 

½ gegrillte Bauernente 

mit Kartoffelknödel 

und Blaukraut 

15,80 € 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

Zartes US Lenden-Steak 

(ca 250g) mit Cognac- Pfeffersoße  

dazu gibt's Farmer Potatoes und Grillgemüse  

24,50 € 

 

gegrilltes Zanderfilet 

in der Kartoffel-Kräuterkruste 

auf Rote-Bete-Gemüse 

und Meerrettichschaum 

16,80 € 

 

Steak vom Norwegischen Lachs mit Hummersoße, 

 Shrimps, Reis und frischem Gemüse 

17,50 € 

gegrillter Fischteller von Edelfischen  

(Zander, Wolfsbarschfilet, Lachs, Scampi) 

Petersilienkartoffeln und Blattsalat 

24,50 € 

 

zart rosa gebratenes Lammrückenfilet 

und Lammkotelette in der Kräuter-Senf-Kruste 

mit Kartoffelgratin und feinen Speck-Bohnen 

21,50 € 

 

gegrillte Schweinemedaillons mit Käsespätzle,                                                                                                                                                                                                                  

frischen Schwammerl in Rahm und Blattsalat 

14,20 € 

 

Filetteller von Rinds- und Kalbsfilet 

auf Cognac-Pfeffersoße 

mit Kartoffeltaler und Gemüse 

21,50 € 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

Desserts 

 

„Dessertvariation“ 

Eine Vielfalt von Naschereien 

7,20 € 

 

Dreierlei von der Mango, mit Mango-Mousse 

Mangosorbet und frischer Mango 

6,50 € 

 

hausgemachte Creme Brulée 

6,00 € 

 

Gratinierte Williamsbirne  

mit hausgemachten Grand Manier Parfait 

7,20 € 

 

gebackenes Apfelkücherl  

und ½ Eismarillenknödel  

auf Fruchtmark  

7,20 € 

 

Waldbeerengrütze  

mit hausgemachtem Sauerrahmeis 

5,50 € 

 

gebackene Feigen mit Weinschaum  

und Walnußeis 

5,80 € 

 

zweierlei Topfenknödel mit Butterbrösel  

und Zwetschgenröster 

5,80 € 
 

warmer Schokoladenkuchen mit zartem Schmelz                                                                                                                         

auf Vanillesoße  

6,80 € 


