Wildwochen 2025

Suppen und Vorspeisen

Wildrahmsuppe mit Preiselbeersahne 6,80 €

dreierlei Wildpasteten (von Reh, Wildschwein und Fasan)

mit Trauben, Sauce Cumberland und Baguette 16,90 €

mariniertes Rote-Bete-Carpaccio mit gratiniertem Ziegenkiise und Baguette 16,50 €

Carpaccio vom Hirschriicken mit Himbeerdressing,

gerOsteten Pilzen und Rucola 19,80 €
Wild aus bayerischer und osterreichischer Jagd

geschmortes Rehschauferl mit Wacholderrahmsof3e, hausgemachten Spatzle,

gebratenen Schwammerl und Preiselbeeren 28,50 €

gegrillte Wildpflanzerl mit Kartoffel-Selleriepiiree und Blaukraut 22,80 €

Hirschschnitzel mit frischen Schwammerln in Rahm,

hausgemachten Spétzle, Speckrosenkohl und beschwipsten Pflaumen 28,50 €

Hirsch-Edelgulasch (aus der Keule) mit hausgemachten Spétzle

und Cranberry-Birnen-Kompott 24,50 €

geschmorter Hirschschlegel mit Brezen-Serviettenknodel,

Blaukraut und Rotweinbirne 29,50 €

Medaillons vom Wildschweinriicken auf Cassissof3e

mit sautierten Pilzen, Kartoffeltaler und Rosenkohl 27,90 €

Hubertusteller vom Hirsch, Wildschwein und Fasan

mit Speckrosenkohl, Rotweinbirne und Kartoffeltalern 29,50 €

rosa gebratene Medaillons vom Hirschfilet mit Wacholdersof3e,

Kartoffel-Selleriepiiree, Mandel-Broccoli und beschwipsten Pflaumen 34,50 €

Tagliatelle mit Wild-Bolognese und gerdsteten Pilzen 19,80 €

Unsere Rotweinempfehlung zu unseren Wildgerichten:

2022er Blauer Zweigelt, Josef Schmid, Kremstal
dunkles Rubingranat, violette Reflexe

2018er Cabernet Sauvignon, de Gras, Chile

reife schwarze Fruchtaromen mit einer eleganten Textur

2021er Blauer Zweigelt Umathum, Burgenland

roter Qualititswein, am Gaumen herzhafte Wiirze

2018er Primitivo di Manduria Sessantanni, Apulien
gehaltvoll, komplex und dennoch sehr geschmeidig
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