Aperitif



EURO

Portwein Tawny/ Sandeman


5 cl
  3,30

Sherry Fino muy secco/ Tio Pepe


5 cl
  3,30

Sherry Medium Dry/ Sandeman


5 cl
  3,30

Kir (Weißwein mit einem Schuß Cassis)



  4,10

Glas Prosecco (Vino Spumante)


0,1 l
  3,80

Glas Prosecco (Vino Spumante) mit einem Schuß Cassis

  4,80

Campari6


5 cl
  4,10

Campari6 mit Orangensaft



  6,20

Martini bianco / dry


5 cl
  3,00

Sekt und Champagner:

Prosecco Spumante 


0,75 l
25,00

Fürst von Metternich


0,75 l
23,00

Mühle-Hausmarke Rilling Piccolo

0,20 l
  4,90

Mühle-Hausmarke Rilling – Diadem Hochgewächs
0,75 l
19,90

Moet & Chandon Brut Imperial


0,20 l
14,90

Moet & Chandon Brut Imperial


0,75 l 
55,00





2chininhaltig





6Farbstoff

Öffnungszeiten:


Hauptkarte:
11:30 Uhr – 14:00 Uhr




18:00 Uhr – 21:45 Uhr


Brotzeitkarte
14:00 Uhr – 18:00 Uhr


Snacks:
21:45 Uhr – 22:45 Uhr


Dessertkarte
11:30 Uhr – 22:45 Uhr




EURO
Vorspeisen:

Salat von Strauchtomaten und Mozzarella               
mit Balsamico und Olivenöl, dazu Baguette
  6,50
                                                                         als Hauptgericht
  9,50

Carpaccio vom Rinderfilet mit Salat von Chicorée, 
Radicchio und Rucola, Parmesan

und Kernöl–Balsamico-Crème, dazu Baguette
10,80
Suppen:

Leberknödelsuppe
  4,50

Pfannkuchensuppe mit Ochsenfleischwürfeln
und frischem Schnittlauch
  4,00
Aufgeschäumte Karotten-Ingwersuppe
mit in Gewürzbutter gebratener Garnele
  6,50
Püreesuppe vom Ismaninger Sellerie 
  5,40
mit Petersilienpesto und geröstetem Bauernbrot
Fische:

Filet von der einheimischen Bachforelle

in der Kartoffelhülle gebacken auf rahmigem Ismaninger

Sauerkraut, dazu frisch geriebener Meerrettich
17,20

Gegrilltes Zanderfilet mit Gewürzbutter 

auf Blumenkohlcurry, dazu gegrillte Auberginenrouladen 

mit Hartweizen-Gemüsefüllung (Bulgur)
18,80



EURO
Hauptgerichte:

Wiener Schnitzel vom Kalb aus der Oberschale

mit Bratkartoffeln

16,80
Zwiebelrostbraten vom bayrischen Ochsenentrecôte

mit Schmelzzwiebeln und Bratkartoffeln
17,50
Gegrillte Lammhüftmedaillons mit Gewürzbutter 
auf rahmigem Blumenkohlcurry, dazu gegrillte Auberginen-

rouladen mit Hartweizen-Gemüsefüllung (Bulgur)
19,20
„Coq au vin“ 

Geschmortes Hähnchenbrüstchen in Rotwein mit Schalotten,
Austernpilzen und Zucchini, dazu breite Nudeln
15,50
In Salbeibutter gebratenes Lendchen vom Mangalicaschwein

auf rahmigem Gemüse von Cannellinibohnen und

Karotten mit Petersilienpesto, dazu geröstete Drillinge
21,60
Gegrillte Medaillons vom bayrischen Schweinefilet
auf Gorgonzola-Perlgraupen-Risotto mit Spinat,
Austernpilzen, Birne und Radicchio

18,10
„Mühlenteller“
Gegrillte Medaillons von Schweinefilet, Lammhüfte 
und Hähnchenbrust auf Pfeffersahnesoße,
dazu Gemüse vom Markt und Butterspätzle

19,50
Vollwert:

Gorgonzola-Perlgraupen-Risotto mit Spinat,
Austernpilzen, Birne und Radicchio

13,80
Dreierlei gebratene Preßknödel 

mit Appenzeller, Spinat und Schwammerln, 

dazu geschmolzene Kräuterbutter

und kleiner Feldsalat mit Roter Bete

12,20
Salate – Vitamine zu jeder Tageszeit:

„Chef-Salat“ 

Kopfsalat, Radieserl, Gurke und Tomate, Regensburger-

und Emmentalerstreifen, Schnittlauch-Vinaigrette und Baguette
  7,80
Kleiner Gärtnersalat 

  4,00

„Schmankerlsalat“ 

Blattsalate der Saison mit Streifen von im ganzen 
gebratenen Hähnchenbrüstchen in Kräuterpanade 

mit Maiskörnern, Tomatenecken und gekochtem Ei, 

Kräuter-Sauerrahm-Dressing, dazu Baguette

13,50

In Salbeibutter gebratenes Lendchen vom Mangalicaschwein

mit Austernpilzen an Salatbouquet, dazu Baguette
19,50

Gegrilltes Zanderfilet an Tomaten-Rucolasalat

mit Kernöl-Balsamico-Crème, Parmesan und Baguette
18,80

Desserts:


Zimtcrème

mit Rotweinzwetschgen
  5,80

Geeister Kaiserschmarrn


mit heißem Apfelkompott
  7,00


„Orangen-Crème brûlée“
  7,00

Lauwarmer Schokoladenkuchen


mit Sauerkirschkonfitüre und Walnußeis
  8,50


Apfelkücherl in Zimtzucker gewendet,


mit Vanilleeis8,11,9,13,17 und Schlagrahm
  6,30


Apfelstrudel 8;4 mit Vanilleeis 8;11,9,13,17 
  6,50


Vanilleeis 8,11,9,13,17

mit heißen Himbeeren
  6,30


Gemischtes Eis

  4,80


Gemischtes Eis mit Sahne

  5,40

Eiskugeln:
8,11,9,13,17



Erdbeer



Vanille




Walnuß



Zimt-Pflaume



Schoko








je Kugel
  1,60




Portion Sahne
  0,60

Wir wünschen Ihnen guten Appetit
und einen angenehmen Aufenthalt in unserem Hause!

Familie Seidl und alle Mitarbeiter

Sehr geehrte Gäste,

laut Lebensmittelverordnung sind wir verpflichtet, Sie über gesetzlich zugelassene Zusatzstoffe zu informieren. Es handelt sich hierbei um Stoffe, wie zum Beispiel: Pökelsalz bei Wurstwaren, Schwefel bei Kartoffelprodukten, Geschmacksverstärker bei Mayonnaise usw. Diese Stoffe sind bereits in den Lebensmitteln vorhanden, bevor sie in unserer Küche eintreffen.

Sie dienen unter anderem der Konservierung der Lebensmittel. Wir versichern Ihnen, dass diese Zusatzstoffe nur in

geringen Mengen in den von uns verarbeiteten Lebensmitteln enthalten sind.

Vielen Dank

1 mit Geschmacksverstärker

6 geschwärzt
12 Emulgator

2 mit Farbstoff

7 mit Phosphat
13 Lecithin

3 mit Konservierungsstoff

8 mit Süßungsmittel(n)
14 Vanillin

4 mit Antioxidationsstoff

9 Kuhmilch
15 Kuvertüre

5 geschwefelt
10 Aromen
16 Stabilisator


11 Emulgator
17 Karotin


EURO

Brotzeiten:
„Bayrischer Wurstsalat“ 1,3,4,,11,13

mit roten Zwiebelringen und Hausbrot

  7,40

„Schweizer Wurstsalat“ 1,3,4,11,15
Leberkäs- 1,4,16,8 und Emmentalerstreifen 9

mit roten Zwiebeln und Hausbrot

  7,90
Obazda mit roten Zwiebeln, Butter und Bauernbrot           Vorspeise 
  6,50

(Nur bei Biergarten-Betrieb)                                               Hauptgericht
  8,50

4 gebratene Schweinswürstl 1;4;11;15
mit Ismaninger Sauerkraut, Meerrettich und Hausbrot
  7,50

Leberkäs 1,4,16,8 abgebräunt mit Spiegelei

und Kartoffel-Gurkensalat

  8,70

„Mühlenbrotzeit“

Leberkäs 1,4,16,8, kalter Braten, Bratensülze 1,8, Emmentaler 9, 

Pressack, Brettl-Speck, gekochtes Ei, Gewürzgurkenfächer, 

Radieserl, Tomatenecken, Butter und Hausbrot

  10,50

Deftige Bratensülze 1,8, mit roten Zwiebeln,

Remouladen-Ei und Bratkartoffeln

  7,20

Nachmittagskarte       14.00 – 18.00 Uhr


EURO

Leberknödelsuppe

  4,00

Pfannkuchensuppe mit Ochsenfleischwürfeln

und frischem Schnittlauch

  4,00

„Bayrischer Wurstsalat“ 1,3,4,,11,13

mit roten Zwiebelringen und Hausbrot

  7,40

„Schweizer Wurstsalat“ 1,3,4,11,15 Leberkäs- 1,4,16,8 und Emmentalerstreifen 9

mit roten Zwiebeln und Hausbrot

  7,90
Obazda mit roten Zwiebeln, Butter und Bauernbrot               Vorspeise
  6,50

(Nur bei Biergarten-Betrieb)                                                  Hauptgericht
  8,50

4 gebratene Schweinswürstl 1;4;11;15
mit Ismaninger Sauerkraut, Meerrettich und Hausbrot
  7,50

Leberkäs 1,4,16,8 abgebräunt mit Spiegelei und Kartoffel-Gurkensalat
  8,70

„Mühlenbrotzeit“

Leberkäs 1,4,16,8, kalter Braten, Bratensülze 1,8, Emmentaler 9, 

Pressack, Brettl-Speck, gekochtes Ei, Gewürzgurkenfächer, 

Radieserl, Tomatenecken, Butter und Hausbrot

  10,50

Deftige Bratensülze 1,8, mit roten Zwiebeln,

Remouladen-Ei und Bratkartoffeln

  7,20

Bayrischer Krustenbraten

mit Kartoffelknödeln und Speckkrautsalat

  9,10

Halbe Schweinshaxe vom Grill

mit Kartoffelknödeln und Speckkrautsalat

  9,50

Wiener Schnitzel vom Kalb aus der Oberschale

mit Bratkartoffeln

16,80

Käsespätzle mit Röstzwiebeln und kleinem Salatschüsserl
  8,50

„Schmankerlsalat“ 

Blattsalate der Saison mit Streifen von im ganzen 

gebratenen Hähnchenbrüstchen in Kräuterpanade,

mit Maiskörnern, Tomatenecken und gekochtem Ei, 

Kräuter-Sauerrahm-Dressing, dazu Baguette

13,50

„Für unsere späten Gäste“       21.45 – 22.45 Uhr



EURO

„Bayrischer Wurstsalat“ 1,3,4,11,15

mit roten Zwiebelringen und Hausbrot

  7,40

Portion Emmentaler 9mit Butter und Hausbrot

  7,00

Gegrilltes Steak vom Ochsen-Entrecote 

mit Kräuterbutter, Blattsalaten und Knoblauchbaguette
19,80

„Farmersalat“

Gegrillte Streifen von der Hähnchenbrust

an Blattsalaten mit Mais, Tomaten und Lauchzwiebeln,

Buttermilch-Zitronendressing und Baguette

13,50

Portion Hausbrot

  0,80

Portion Baguette

  1,20

Portion Knoblauchbaguette

  1,80

Wir wünschen Ihnen guten Appetit

und einen angenehmen Aufenthalt in unserem Hause!

Familie Seidl und alle Mitarbeiter

Sehr geehrte Gäste,

laut Lebensmittelverordnung sind wir verpflichtet, Sie über gesetzlich zugelassene Zusatzstoffe zu informieren. Es handelt sich hierbei um Stoffe, wie zum Beispiel: Pökelsalz bei Wurstwaren, Schwefel bei Kartoffelprodukten, Geschmacksverstärker bei Mayonnaise usw. Diese Stoffe sind bereits in den Lebensmitteln vorhanden, bevor sie in unserer Küche eintreffen.

Sie dienen unter anderem der Konservierung der Lebensmittel. Wir versichern Ihnen, dass diese Zusatzstoffe nur in

geringen Mengen in den von uns verarbeiteten Lebensmitteln enthalten sind.

Vielen Dank

1 mit Geschmacksverstärker

6 geschwärzt
12 Lecithin

2 mit Farbstoff

7 mit Phosphat
13 Vanillin

3 mit Konservierungsstoff

8 mit Süßungsmittel(n)
14 Kurvertüre

4 mit Antioxidationsstoff

9 Kuhmilch
15 Stabilisator

5 geschwefelt
10 Aromen
16 Kochsalz






11 Emulgator


      17 Karotin
