
Inklusivpreise 

 
 
 
 
 

Kälbernes 
 

Butterzartes Kalbsschnitzel in Brezn-Kürbiskernbrösel gebacken, 14,90 
mit Preiselbeeren und Petersilienkartoffeln 
 

„Dreier le i  vom Kalb“, Kalbsschnitzel, Kalbfleischpflanzerl und  13,90 
Steinpilz-Kalbskäs mit selbstgemachtem Kartoffelpüree und Ratatouillegemüse 
 

Feine hausgemachte Kalbf le ischpf lanzer l  mit   9,10 
Schwammerl- und Pfeffersoße, dazu selbstgemachte Spätzle 
 

Hausgemachter, abgebräunter Steinpi lz-Kalbskäs, dazu   8,60 
Kartoffelsalat mit steirschem Kernöl 
 
 

R inder-wahn 

 
Zart gesottener Wiener Tafelspitz in feiner Schnittlauchsoße 13,90 
mit frischem Kren, dazu Blattspinat und Röstkartoffeln 
 

Ochsenfetzensalat, karamellisierte Fetzen aus der Weideochsenhuft, 10,20 
leicht scharf abgeschmeckt, auf Salaten mit einem aromatischen Senf-Bierdressing 
 
Schwäbischer Zwiebelrostbraten, rosa gebraten, 14,20 
aus der Ochsenhuft mit geschmelzten Zwiebeln und Kässpätzle 
 

Zart rosa gegrillte Rinder lende 16,80 
auf einer Pfefferrahmsoße, Baguette und Salate vom Büffet 
 
 

Hirsch 
  

Hausgemachter Hirschstrudel mit Geräuchertem und Emmentaler überbacken, 11,40 
dazu Preiselbeeren und Reiberdatschi 
 

Wi ldererte l ler mit einem Hirschmedaillon, Hirschstrudel und Hirschpflanzerl 15,40 

mit Blaukraut, Preiselbeeren und Semmelnknödel 
 

Gegrillte Hirschmedai l lons auf zweierlei Soßen mit Preiselbeeren 16,90 
Ratatouillegemüse und hausgemachten Spätzle 
 
 

Spezial i täten   
 

Zwei hausgemachte, abgebräunte Bierbratwürste,   8,30 
dazu selbstgemachter Kartoffelsalat mit Kernöl 
 

Frische Schwammerln in Rahm mit hausgemachtem Semmelknödel   8,30 
 

Gebratene Fi lets von Regenbogenforel le mit einer Weißweinsoße 13,40 
auf Blattspinat mit Schneekartoffeln 
 

Mit Käse überbackenes Ratatoui l legemüse auf einem Rösti    8,50 
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Wie der Biergarten 
entstand: 

 

Damals waren die Bierkeller 
meistens in kleine Hügel 
gebaut, um das Bier so 

lange wie möglich 
kühl zu halten. 

Im Sommer jedoch heizten 
sich diese Hügel, und somit 

auch das Bier, durch die 
direkte Sonnenbestrahlung 

sehr auf. Um dem 
vorzubeugen, schaffte man 

schon im Winter das Eis von 
den umliegenden Seen und 
Gletschern in die Bierkeller. 

Damit auch dies im 
Sommer nicht so 

schnell schmolz, pflanzte 
man auf die Hügel 


