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Die Osterreicher waren schon immer Meister im interkulturellen Austausch - viele Rezepturen und Gerichte, die

als typisch dsterreichische Landesspezialitat gelten, hatten ohne Einflisse anderer europdischen Kulturen wohl

nie ihren Weg in die osterreichischen Kochbucher gefunden. Die Gerichte, die von verschiedensten Osterreichern

im Ausland entdeckt wurden, wurden nach Osterreich gebracht und hierzulande verandert, verfeinert und an den

osterreichischen Gaumen angepasst. Die Kochbucher typisch osterreichischer Kiiche lesen sich wie ein Spaziergang

durch die europaische Kulturgeschichte.

Vogerlsalat
Nusslisalat mit Speckstreifen und
Kartoffelscheiben, an Kirbiskerndldressing

Gebackener Weichkase
mit Preiselbeeren und kleinem Salatbukett

Guten Appetit!

(Va/m}e?

oy,
16,50 Steirische Kdsesuppe
mit BrotcroGtons
Griessnockerlsuppe
16,50 Rindsbouillon mit hausgemachten

Griessklosschen
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14,50

12,50

Tafelspitz ,Hotel Sacher* 45 50
Siedfleisch mit gerosteten Kartoffeln

und Zwiebeln, dazu Apfelkrenn (-meerrettich)

und Schnittlauchsauce

Kalbsleber ,Tiroler Art“ 42,50
mit gebratenem Speck und Réstzwiebeln
Apfelringen und Petersilienkartoffeln

Zwiebelrostbraten 49,00
Entrecote mit Rostzwiebeljus
Speckbohnenbiindel und Bratkartoffeln

Kalbsrahmgulasch
serviert mit Semmelknodel

Wienerschnitzel
gereicht mit Petersilienkartoffeln
und Preiselbeeren

Hausgemachte Kasespatzli
mit Rostzwiebeln

Dessernt

oy, -

Zu den beliebtesten Nachspeisen der Osterreicher und Osterreicherinnen zahlen der Kaiserschmarrn,

der Apfelstrudel und die Sachertorte.

Eine kleine Auswahl dieser stissen Schmankerln finden Sie in unserer Dessertkarte.
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46,50

25,50



Flusskrebs-Cocktail

Kleines Beefsteak Tatar
“Griienebode”

nach Ihrer Wahl - mild, rassig
oder scharf zubereitet

Obenstehende Vorspeisen werden mit
Toast und Butter gereicht.

Gemischter Salat

Blattsalat
mit sautierten Black Tiger Crevetten
mit Sweet Chili Sauce

Wa/m)e?

22,50

24,50

13,50

17,50

Tagessuppe
,ES hat solangs hat*

Burgunder Schnecken
6 Stiick im Pfannchen serviert mit
hausgemachter Knoblauchbutter iiberbacken

Flusskrebsschwinze
im Pfannchen serviert mit hausgemachter
Knoblauchbutter Gberbacken

Liebe Gaste,

Fir die Konsumation von nur einer Vorspeise verrechnen

wir einen Gedeckzuschlag von 5,00 SFr.

Manchmal ist der ,Gluscht” grosser als der , Appetit,

darum servieren wir lhnen fast alle Gerichte und Desserts auch als kleine Portion.
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10,50

18,50

20,50

Gerichte ofine Pleisch

Lachssteak gebraten
an Krauterrahmsauce, Gemuse
und Trockenreis

(13

Black Tiger Crevetten ,Asia Style
mit Sweet-Chili-Asia-Gemiise
und Trockenreis

oy, -

44,50 wunser Pasta-Tipp“
Rustico Zucchina & Sesamo
an Kirschtomaten-Nussbutter

39,50
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als Vorspeise 19,50



Schweinsfilet-Medaillons
an Calvadossauce mit Apfelsttickchen
Gemiisebukett und hausgemachte Spatzli

Rindsfilet
mit hausgemachter Sauce béarnaise
Gemusebukett und Kartoffelkroketten

Frische geschnetzelte Kalbsleber
in Butter gebraten mit Krdutern, Zwiebeln,
Knoblauch und feiner Butterrosti

Geschnetzeltes vom Kalb
nach ,Ziircher Art“
mit feiner Butterrosti

Kalbs-Cordon bleu
mit Gemusebukett und Pommes frites

Unserne Klassikee

44,50 Lammnierstiick “Provencale”
mit Zwiebeln, Krautern & Knoblauch
Gemusebukett und Kartoffelkroketten

58,50 Rinds-Entrecote ,Café de paris“
Gemusebukett und Pommes frites

Kalbsfilet-Medaillons
41,50 serviert an Balsamico-Portweinsauce
Gemiisebukett und Tagliatelle

Rindsfiletwiirfel
44 50 an Morchelrahmsauce
mit hausgemachten Spatzli

Gemiisebeilage

45,50
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47,50

59,50

56,50

8,50

Griienchode Specialitiiten
iy,

Chateaubriand
-ab 2 Personen -
- in zwei Gangen serviert -

serviert mit hausgemachter Sauce béarnaise
reichhaltigem Gemiisebukett und einer Beilage nach Wahl

66,00 p.p.

Les trois filets St. Tropez
-ab 2 Personen -
- in drei Gangen serviert -

Schweinsfilet-Medaillon
an Calvadosauce mit Apfelstiickchen, Gemiise und Tagliatelle

Kalbsfilet-Medaillon
an Morchelrahmsauce, Gemuse und Spétzli

Rindsfilet-Medaillon
mit Tomates concassées, Gemuse und Kartoffelkroketten

66,00 p.p.
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T

- serviert ab 2 Personen -

Nur auf Vorbestellung maglich!

Fondue Chinoise

250g Poulet-, Kalb- und Rindfleisch von Hand geschnitten
Hausgemachte Saucen und Beilagengarnitur

61,00 p.p.

Dazu servieren wir nach Wabhl:
Pommes frites, Kartoffelkroketten oder Trockenreis

Supplement
Pouletfleisch 50g SFr. 4,00, Kalbfleisch 50g SFr. 7,50
Rindfleisch 50g SFr. 7,50
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Spaghetti alla carbonara
mit Speck, Eigelb und Rahm

Rindshuftstreifen ,Mediterran
mit Zucchini, Peperoni, Peperoncini
und Trockenreis

Schwein und Kalb

Rind - U.S.A., Stidamerika & Australien Importiertes Rindfleisch kann mit Antibiotika und/oder anderen antimikrobiellen
Leistungsforderern erzeugt worden sein. Lamm - Neuseeland & Australien, Chicken Nuggets - Brasilien & Argentinien
Flusskrebsschwanze - China/Zucht, Lachs - Schottland /Zucht, Black Tiger Crevetten - Vietnam/Zucht

Eier

Einfack Crut

iy,

25,00 Schweins-Cordon bleu
mit Pommes frites

. 36,50 Schweinsschnitzel
an Champignonrahmsauce
mit Tagliatelle

Deklaration

- Schweiz, Poulet - Schweiz/Ungarn (nach EU Tierschutznorm gehalten)

- Gefltigelhof Wigger, Althdusern, Brot und Brotli - Schweiz

Betreffend Allergenen und Intoleranzen geben unsere Mitarbeiter/innen gerne Auskunft.

Das Servieren von Hahnenwasser ist eine gastgwerbliche Dienstleistung.

Fir Personalkosten, Glaser, Reinigung u.s.w. werden 2,50 SFr. p.P. verrechnet.

Alle Preise verstehen sich in CHF und inklusive MwSt.
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