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Bunt gemischter Beilagensalat @VXN 6,10

3erlei Saisonsalate
mit winterlichen Blattsalaten

und Joghurtdressing, ®vedan 15,60

#1950
(¥)20,50

dazu Ziegenkase, Honig
und Walnisse

dazu Rinderstreifen

Hausgebeiztes Saiblingsfilet
mit marinierter Rote Bete
auf Reiberdatschi

Gebackenes Kalbsbries
auf lauwarmem Wurzelgemise-Salat
und Zwiebelsauce

(16,50
18,50

Rinderkraftbrihe
mit Leberknodeln @ 8,90
Rinderkraftbrihe

mit Pfannkuchenstreifen

8,90

@) 8,90

Kirbiscremesuppe
mit Wasabischaum

Bl—-cr%eit

3erlei Aufstriche —
Krauter-Knoblauch-Schmand,
Griebenschmalz mit frischem Kren

und Mousse vom gebeizten Saibling
dazu Brezenkirbis-Chip

und Essiggurke 13,90
Hausgemachter Obazda* e~
mit roten Zwiebeln, Radieserl \/

und frischer Brezn 12,80

Mihlen Brotzeitbrett

mit hausgemachten Fleischpflanzerln,
kaltem Braten, Leberkase, gekochtem Ei,
Butter, hausgemachtem Obazda,

Griebenschmalz, Bergkase, e EANAL
Schnittlauchbrot, frischem Kren, \Z
Essiggurken und Mihlenbrot 19,00
Ofenfrische Brezn

2,20

- Pulled-Duck-Burger mit Blaukraut-Salat,

- Ahorn-Cranberry-Mayonnaise, Bergkdse
- und Romana-Herzen im Laugen-Brioche,
- dazu Pommes frites

. &.tce vom Gefliigelhof Lugeder of :
: 8 Stunden bei Niedertemperatur :
. gegart, zart und saftig

- Bavernente in krosser Honig-Bier-Glasur
- mit Apfel-Preiselbeer-Blaukraut V4

- und Kartoffelknsdel Vo

Minchner Fleischpflanzerl* mit Schalotten-

jus und Kartoffel-Gurken-Salat 18,90
Hopfenbratwurst* vom Strohschwein =
mit Krautersenf, dazu Fass-Sauverkraut
oder Kartoffel-Gurken-Salat 17,60
Schweinsbraten vom Strohschwein* {07
Nacken und Wammerl RECNAL
in Dunkelbiersauce \
mit Kartoffelknodel, 17,80
dazu empfehlen wir einen Speck-

Krautsalat 5,10
Bofflamott von der Simmentaler orfGRAL
Farse aus dem Chiemgau AL
mit Apfel-Blaukraut W,
und Kartoffelknodel 29,90
Rehragout mit béhmischen Knédeln, SIS0
Apfel-Blaukraut und Schwammerln 29,50

Wiener Schnitzel* in Fassbutter wellig
gebraten, mit Kartoffel-Rucola-Salat

und Preiselbeeren 34,70
VR

.FVLS—C,Q, OPTIONIAL
X/
=\

REGIONAL

Heimische ganze Forelle ,Millerin Art” N/

mit Petersilienkartoffeln 27,90
Bayrischer Fischtopf

mit heimischen Fischen und AL
Flusskrebsen, dazu Crostini

mit Krauterschmand

26,90

24,90

~
REGIONAL :

28,90
36,90

Kasespatzle*

mit Bergkdase und Réstzwiebeln, 17,90
dazu empfehlen wir einen

gemischten Beilagensalat 6,10
Kross gebratenes Sellerie-Schnitzel*

mit Kohlrabi-Zitronen-Dip, Kartoffel-  veGan
Rucola-Salat und Preiselbeeren 19,80

Hausgemachte Krautkrapfen* mit
brauner Butter und Schmelzzwiebeln 19,70

Kirbisravioli*

in Krauterbutter und Bergkése 21,90
Brezn-Serviettenknddel

auf winterlichem PilzRahmgemise 22,80
Desserts

Apfelstrudel* in Rahm gebacken,

mit Vanillesauce 9,90

Apfelkicherl* im Bierteig gebacken
in Zimtzucker gewdlzt,
und Vanilleeis

N
! REGIONAL
10,70

Koéniglich Bayerischer Kaiserschmarrn
mit Rum flambiert, dazu

Apfelmus und Zwetschgenraster

fir zwei Personen im Reind| serviert
(davert ca. 25 Minuten)

14,90
27,90

Lauwarmer Kasekuchen auf Orangenragout

und einer Kugel Schokoladeneis 12,90
Griesflammerie

mit lauwarmen Sauerkirschen 9,70
,Unser Hofeis” in den Sorten

Erdbeersorbet (laktosefrei), vecan < —~
Vanille, Schokolade R
pro Kugel 2,60

*Dieses Gericht bieten wir auch als kleine Portion an.

Auf Anfrage servieren wir lhnen eine gluten-
orrionaL freie Beilagenvariante nach Wahl.

Sollten Sie an Allergien oder Unvertraglichkeiten
leiden, konnen Sie sich jederzeit geme an unser
Servicepersonal wenden.

GREEN PRACTICES » €Cuimerawmswaolle B O 0

Wir achten auf nachhaltige, regionale Produkte, artgerechte Tierhaltung und saisonale Gerichte!

Unsere Produkte beziehen wir bevorzugt von Unternehmen aus der Region. So unterstitzen wir regionale Betriebe, vermeiden zu-
satzliche CO, Emissionen durch lange Transportwege und kénnen die unvergleichliche Frische und Qualitét der Produkte garantie-
ren, die Voraussetzung fir die Besonderheit unserer Speisen sind. Zusatzlich legen wir gro3en Wert darauf, dass Verpackungen
biologisch abbaubar oder recycelbar sind, um die Umweltbelastung weiter zu reduzieren. Zudem setzen wir bei der Speisenaus-
wahl nebst regionaler, hochwertiger Produktqualitat auf Saisonalitét, welches Sie in unserer jahreszeitlich wechselnden Speisekarte
verwirklicht finden. Die Ausrichtung auf Nachhaltigkeit spiegelt sich auch in den kulinarischen Angeboten wider. So prasentieren
wir lhnen ein vielfaltiges Spektrum von einer innovativen vegetarischen wie veganen Kiiche bis hin zu traditionellen Fleisch- und
Fischgerichten aus bester regionaler und artgerechter Tierhaltung.



