Werte Géste

(nser grobtes Augenmcrk legen wir auf anlitét und damit auch verbunden
auf die [Herkunft unserer Frodukte. ™ s ist fiir uns suRerst wichtig, dass wir
nachvollziehen kc’jnnen, aus welchem Bctrieb und unter welchen Ums‘cénden
die von uns verarbeiteten Lebensmittel hergcste”t wurden. Deshalb
versuchen wir auch in f'linkumct, die von uns verarbeiteten Lebensmittel aus

der Region zu bezichen.

Hier ein kleiner Auszug unserer | jeferantenliste:

Kind-, K alb- una/5c/7wc3/ncz[/c/5c/7: Fleischerei Schimhopcr n
Kainc}org/Stmk. mit garantiertem Flcisch aus der Flcischerei Aichinger in
PBad Mitterndorf

[ ammfleisch: Bauernhof K énig in Bad Aussee
Erdapfc/: Peter Schweigerin Aigen

Prot & (Gebzck Packen wir selbst

[ruchtsifte: Bio-obst Mairinger Obsthof
Cemiise & Salate: |_ammerer-(Goschnhof in |rdning

garantiert aus sterreichischer ["roduktion

] ilsiter-Pergkase: [Tam. Potsch ([Huttstadter) in Aigen
] eigwaren (Nudel):- T am. [Fluber in [rdning

Mehl- T am. |_ammerer-(Goschnhof in |rdning
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Alkohol{:rcie (etranke

0,301 Apmccl; Orangc; Multivitamin; Johannisbeere
0,30 | chtscmcc

0,50 ] Kotc Traubc

0,30 | Marille

0,30 | Fruchtsaft gespritzt

0,30 | [ruchtsaft \Wasser

0,50 | ['ruchtsaft gespritzt

0,50 | Fruchtsaft Wasser
Hausgcmachtc Sémctc (SiruP)

0,51 HaUSgcmachtcs Zirbcn-—Krachcrl
(SiruP Soda, /itrone, Minze)

0,3l Hausgcmachtcs Zirben-K racher
0,51 HaUSgcmachtcs Ho"cr~KracI1cr|
O,5l Hausgcmachtcs Houcr—Wasscr

O,?)l Hausgcmachtcs Houcr—KracI'lcrl
O,}] Hau.&gemachtcs Ho”cr~Wasscr

0,3 Cola, Fanta, Spritc, Almdudlcr, Spczi

Aperitif

Campari—- Orangc

Campari— Soda

f Glas Wcrmut (hausgemacht, nach/\r‘c des f"lauses)
f Glas Scl'lilcl‘lcr Frizzantc - Klug

Apcrolspritzcr (Soda, Weitwein, Prosecco, Minze)
Hugo <Soda, Weitwein, Prosecco, fﬂo‘undersirup)
4 | Gin T onic

€ 4,00
€ 4,00
€ 4,00
€ 4,00
€ 3,80
€ 3,60
€ 4,80
€ 4,60

€ 4,20

€ %20

€ 4,20
€ 4,00

€ 3,20
€ 3,00

€ 4,10

€ 5,80
€ 5,50
€5,50
€ 5,50
€ 6,90
€ 6,90
€ 13,00



Offene Rot-Weine

chigclt ~ K erschbaum i/8 € 6,50
Blaumcrénkisch ~ K erschbaum i/8 € 6,50
K +K CUVCC (,,c]as kleine Fhantom“) - Kirnbaucr i/8 € 6,50

(Blaufrankisch, Merot, Cabernet, Zweigc[t, Sgrah)

Offene Wein-Weine

Wclschricsling - rummer i/8 € 5,50
Griuner Veltliner - Mehofer 1/8 € 5,50
Chardonnag ~-Hebenstreit i/8 € 5,50
PBier
Pils/ Radler 0,31 €410
Fils/ Radlcr 0,5l € 5,30
PAF T rummer Fils € %30
0,3 T rummer Fils € 4,20
O,5l T rummer Fils € 5,30
0,3 (Gosser alkoholfrei 0,31 Flasche € 4,20
0,5 Maisel Weizenbier alkoholfrei € 5,%0
0,5 Kbnig Ludwig Weizenbier € 5,30

Heimische- Regionalc Schnépsc

2 cd Zirbe € %50
2 chraPPa € 6,90
2l AP{:cl im [ ichenfass - K erschbaumer € 4,90
2l Vogclbccrc - K erschbaumer € 7,50
2c) Obstler €%,350
2c) Marille € 3,50

2 ol Williamsbirne € 73,50



\hnspckcn

Gebeizter Saibling aus der [Fischzucht K ainisch
Hausgebeizter Saibling auf APFeLKremCreme,
begleitet von Gurkenre!ish und hausgemachtem T oastbrot.

€ 13,90
BCC‘F T atar & Hirschschinken-Duett
[ein abgeschmecktes BCCF | atar mit Kapcm und Scmccreme,
begleitet von hauchdiinnem Hirschschini(en) Wildkréutersalat und
Knopfsemmer!

€ 19,90
Stciriscl'uc Ko]':sclﬂinkcn ~K<’5"c]1cn
[einster Rohschinken von der Mctzgerci Aic}ﬁinger Bac{ ]\/\ittcmdomCJ
gcmcij”t mit einer Frischkésc~Kréutercreme, serviert auf einem Sa]atbouquct
mit K iirbiskernen und hausgemachtem Pauernbrot

€ 12,90
Kémccrbol'mcncrcmc mit Kcmc’jl
Cremige Ké?erbohnencremc, abgcschmeckt mit frischem K noblauch und
Kﬁrbiskcméj], angcrichtet mit Schwarzbrot und marinierten K riutern.

€ 10,90
Frische, knackige Salate der Saison, liebevoll angerichtet und mit
hausgemachtem Dressing verfeinert.

€ 6,50

fSuPPen

Kréftigc KindsuPPc
Mit handgemachten Kaspressknb’dcl und frischen Schnittlauchringen

€ 5,90
Erdépiccl—Lauch—suPPc
Cremige SUPPC aus heimischen Erclépmceln und | auch, verfeinert mit einem
Hauch Muskat und kross gebratenem SPeck.

€ 7,60



Hauptspciscn

Wiener Schnitzel vom K alb
mit goldbrauner Fanac{e, Freiseibeeren und mit mitgebratenen Er&épgeln.
€2%,90
Rc[‘rragout mit Schokolade und Orangenabricb
/art geschmortes Rehragout in einer tief aromatischen Sauce aus Rotwein,
Wildfond und einer dezenten Note von dunkler Schoko]ade,
verfeinert mit Orangenabrieb. Dazu reichen wir hausgemachte Butterspétzle
und sautierten Ko}‘:lsprossen
€ 22,90
Filetsteak vom E_nnstalri nd mit 5tcinpilzbuttcr
Sagtiges Rinds?ilet, verfeinert mit hausgemachter Steinpilzbutter,
bcglcitct von sautierten griinen BO}“IHCH und Saucrrahmerdéppcl.
150g€ 29,50
200g € 58,50
Gcscl‘:mortcs Ka]bswangerl
/ art geschmor’ces Ka]bswanger] in Rotweinjus,
serviert mit Se”ericPUrce, Wurzelgemijse und Erdéppelgnocchi

€ 22,90
5aiblin5 ,,Alpincr Genuss®
(sebratenes Saiblingsfilet mit / itronen-Pasilikum-Putter,
serviert auf einem Pett aus O{:engemﬁse und Rahmpolenta

€ 24,20

Gem ﬁsc—Scrvicttcnkn&Sdcl mit 5chwammcrlragout
Hausgemachtc Scr\/iettenknbdel, verfeinert mit K arotten, Sc”crie und
K rautern, serviert auf einem cremigen Schwammerlragout aus heimischen
Filzen, ein [Jauch von Fetersilic rundet das (Gericht ab
€ 16,90



Dcsscrt

K aiserschmarm
ﬂugig gebackener Sd']marm mit Apxce!mus und Staubzucker.

€ 13,50
Schokoladen-Mousse
[einstes /artbitter-Mousse mit HimbeemChilFRagout und knusprigem
Krokant.

€ 10,90
Steirischer APFclstrudcl neu intcrprcticrt
Hausgemachter APFelstrudel mit steirischen APFeln, verfeinert mit /imt,
dazu eine Kugel hausgemachtes \/ani”eeis und ein [Hauch Sch!agobers.

€ 8,90
Mariﬂcnpalatschinkcn
/ arte, hauchdiinne Falatsc}ﬁinkcn, geﬁj”t mit hausgemachtcr?ruchtigcr
Marillenmarmelade. Serviert mit einem FHauch 5tauit>zucl<cr —ein
osterreichischer Klassiken der siiBe Kinc]heitserinnerungen weckt.

€ 340
E_ispalatschinkc mit sc[bs’cgcmachtcm Vani"ccis
in | raum aus zarter [alatschinke, gcﬁj”t mit cremigem, se]bstgemachtem
\/ani”eeis, verfeinert mit reichhaltigcr, hausgemachter SC}woko]adensaucc.
GetoPPt mit einer \Wolke frisch geschlagenen Sch]agobers — warm, kalt,
cremig und schoko]aéig in Perpekter [Harmonie. [~ in himmlischer (senuss fiir

alle Sinne!

€ 7,60
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Brotbcschrcibung

/ uunseren (erichten servieren wir |hnen hausgemachtes Prot und (Geback,
das tég]ich frisch mit viel | iebe und regionalen / utaten gebacken wird.
Rustikal und charmant:

UHSCF Brot und Gcbéck? Das kommt nicht aus der Béckcrci, sondern aus
unserer eigenen KUCHCI Frisc]ﬁ gebackcn, voller Geschmack und pchekt
abgestimmt auf unsere Speisen.“

Traditionc“ und steirisch:

Wcil uns Regionalitét und anlitét am [Jerzen liegen, backen wir unser Brot
und (Geback selbst — nach bewshrten Kcchtcn und mit steirischer f“lingabc
Modern und wertig:

Hausgemacht schmeckt einfach besser:

(Insere Protsorten und (Gebiackvariationen stellen wir téglich frisch her,

um Hwnen ein ganz besonderes Geschmackscrlebnis zu bieten.®

Kurz und Pr’égnant:

(nser Prot und (Geback: 5@”351: gcmacht Frisch. Mit Liebc.

Blattsa]atte“er

I~ in bunter Mix aus !mackig—acrischen Blattsalaten, liebevoll ar\gcrichtet und
verfeinert mit saisonalen K rdutern. Serviert mit einer hausgemachtcn

\/inaigrette oder einem steirischen KUrbiskernéLDressing -



ein leichter (Genuss FUrjedc Gclegenheit

(Gerne servieren wir Jhnen auf Wunsch

auch kleinere Portionen oder

liebevoll zubereitete Kindergcrichte.

Denn bei uns sollen sich alle (Laste — ob grob oder klein -
rundum wohlfiihlen und genieBen ksnnen. @

Allcrgc n-| nformation:

*ine Nennung er‘Fo[gt, wenn die bezeichneten Stoffe oder
daraus hergcste[]te Erzcugnisse als /utaten im Enclproclul(t enthalten sind.
* Die Kennzcic}mung der i« Haupta][crger\e er‘Folg’c entsprechenc’ den gesetz[ichen \/orsc]’xrhcten
(EU~L_CBCnsmittc[imcormationsverorclnung 1169/2011).
s gibt dariiber hinaus auch noch andere Stoffe,
die Lebcnsmittc[a][crgien oder Unvertrég[ichkeiten auslosen konnen.

* T rotz sorgfzéltigcr Herstc”ur\g unserer (gerichte kdnnen neben den gekcnnzcichneten /utaten,
Spuren anderer Stogc enthalten scin, die im Froc{ui(tionsprozess in der Kﬁchc verwendet werden.
Wirgchcr\ auf die Bed{jr{nissc von spezie”en Ernéhrungspormcr\ ein.

Gerne klaren wir Sic }DCZUinCI’? A”ergene in unseren (Gerichten auf und cmpgch]cn Jhnen Altcrnativcn.
Fragen Sie bitte unsere Scwiccmitarbeitcr.



