
  

Saisonales 
 
Unser Küchenchef Andreas Klitsch kreiert regelmäßig wechselnde Gerichte 
mit den besten Zutaten, die der Wochenmarkt zu bieten hat  
 

Vorab ein besonderer Aperitif „Herr von Ribbeck“  

Birnensaft & Birnengeist aufgegossen mit Winzersekt 0,1l – 9,0€ 

 

Vorspeisen & Suppe 
 
Klares Tomatensüppchen 
mit Grießnocke & Bärlauch   10,0€ 
 
Salat von der Roten Beete mit Kokosnuss 
Wildkräutersalat & griechischem Joghurt 13,0€ 
 
Hausgemachte Blutwurstmaultaschen 
mit Romanesco & Riesling-Senfsauce 14,0€ 
 
Gebackene Terrine von einheimischen Fischen 
mit Apfelremoulade & Löwenzahnsalat 14,0€ 

 
 
Hauptsachen 
 
Schweinsbrat`l mit Semmelknödelfüllung 
auf Paprika-Rahmsauerkraut 23,0€ 
 
Züricher Geschnetzeltes vom Milchkalb 
mit braunen Champignons, Kartoffelrösti & Kopfsalatherzen 29,0€ 
  
Auf der Haut gebratenes Skreifilet (Winterkabeljau von den Lofoten) 
auf Tomatenrisotto & Basilikum-Pesto  28,5€ 
 
Rosa gebratene Milchkalbsleber  
mit Vanille-Rhabarber, Kartoffelpüree & gebackenen Zwiebeln 26,0€ 
 
Vegetarisch: 
Hausgemachte Steirische Kaspressknödel  
mit Rahmpilzen & Bärlauch 20,0€ 

 
Süßes 
 
Cheesecake „Berlin-Style“ mit Blaubeeren  
Salz-Karamell & Cassissorbet 12,5€ 


