Lilda -Lyjscha

APETITIF

Pumokin Pie Bellai

Kiirbispiiree | Gewiirze | Prosecco
€85
Fall Aperol Spritz
Aperol | Zimt| Prosecco | Soda
€85
Spiced Apple Spritz (alkoholfrei)
Apfel | Zimt | Nelken | Prosecco
€19
Sarti Sorit
Sarti | Prosecco | Soda
€19
Mille Bolle
1 Glas € 4

auch alkoholfrei
Pfiff
02| €3



Vuaruea

C . Hirsel
Wildkréutersalat | Sellerie | Kapern| Feigen
€11

Kiichisraviol
Kiirbiskerncrumble | Rucolal Frisee
€11

Herhschtlizer Slattaller | Ohertinder Schafki

Rohnele | Feigen | Apfel Balsamico
(Am Abend Salat vom Buffet)

€85

SUPPA
Kij[lliS_SjlllljﬂGrissini
¢ 8
Maronicremesuppe | Chili zimt
¢ 8
Rinds. oder Gemii

Hirschleberknodel oder GrieBnockerd
€8



Das EDELSTE VOM WILD

Wildeler's Festtagsplatta (a2 Personen

feinstes vom Reh, Hirsch und a Gams oder an Stoabock (nach Verfilgbarkeit
Pilzrahmsauce| Eierspétze| Kroketten
Blaukraut | Gmiastallerlei | Rahmwirsing

pro Person

€ 40

Hausgemachter Kiirbisbun | Cole Slaw
SiiBkartoffel Pommes ocl Pommes
€25

WildschweinB
Zwiebelrelish | Senf Mayonnaise
€18
0 mit Salat vom Buffet
€ 26,5

Entenbrust
Holunderjus | Karfiolpiiree | Blaukraut | Rahmwirsing

€ 31

Wilder Grill
Gegrilltes von Hirsch und Reh
Kréuter-Preiselbeerbutter | Gmias
Siisskartoffelpommes oc. Pommes
€35



VOM ReaCH

Rehssteak (vom Kaiserteil

Holunderjus | Kroketten| Kiirbisgemiise
€39

Geschmart heimischen Rel
Eierspatzle | 2erlei Kraut
€25

vOM HIPSCH

Hirschsteak (vomRiicken)
Portwein | Wilder Kohl |Blaukraut | Serviettakned
€ 43

I I u I l B um [ [ II I I (17
Kastanien | Schwammle | Eierspatze | Rosenkohl

€23




OHNE WILD 7' WErDa ...

Wiener Schnitzel im Butterschmlz ausagebscht
Kréutererdéipfl | Granta
vom Osterreichischen Kalb Ginsr HiM
€ 32
vom dsterreichischen Schwein

€20
Stearawirt’s Grillteller (Tiroler Rind . Oberio)

Pommes frites | Gemiise | Bergkrauterbutter
€ 28

Schweinelende! isterr. Schwei
Naturjus | Schwammle | Butterspétzle |Gmias

€25
lisertoast
Schweineriickensteak| Steeger Toast
Schwammile | Speck | Stearawirts Sancdwichsauce
€16

FUr VE8BIES
Wilderer Wrap

Quer durch an Gmiasgarta
€18

. hte Kiichiskniidel

Lauchgemiise | Kréuterseitlinge
€18

Rote Beete Risotto
Birne | Steeger Rougfort
€18



DTNOUCH

Schockomousse

Zwetschke | Haselnuss
€13
Unser Barkeeper Philip empfiehlt
Appleton Easten 12
Reichhaltig und vollmundig, mit tropischem Pot- Still- Funk,
dunkler Schokolade, Vanille, wiirziger Eiche und tropischen Friichten.
€4l 9

Maroni-Créme brillé
Apfelkompott
€13

Unser Barkeeper Philip empfiehlt
Licor 43

SiiBe Vanille, Karamell und Sahne, verfeinert mit reifen Friichten
Zitrus und einem Hauch Zimt.
€4d 5

HEISS - KALT
Vanilleeis mit Espresso

€6

Bananensplit | HeiBe Liebe, | Cup Danmark,

Steierbluat isch Griin | Schwarzwaldbecher | Eiskaffee
€10
1 Kugel
Mango | Himbeere | Limette Minz | Mohn | Vanille
€25



Wildwoche in der Hauserei

Eine Tradition. Viel Herzblut. Neue Ideen Und die Liehe zum Wild.
Wild gehort bei uns zur Hauserei - und das bereits seit Jahrzehnten

Seit vielen Jahren ist unsere Wildwoche ein fester Bestandteil im Herbst. Eine Zeit, in der wir uns ganz bewusst
demn widmen, was uns diie Berge und Walder schenken. Hinter jedem Wildgericht steckt dabei mehr als nur ein
gutes Stiick Fleisch: Es gelit um Respekt vor der Natur, um die Jagd, um handwerkliches Kinnen und um diie
feine Art, Wild richtig zuzubereiten

Wild zu kochen braucht fiir uns vor allem eines: Feinfiihligkeit. Denn Wild ist besonders. Sein Geschmack ist
charaktervoll, ehrlich und geprégt von seiner natiirlichen Umgebung. Genau deshalb darf man es nicht
iiberladen. Wir mdchten den Eigengeschmack bewahren, ihn mit passenden Krautern, Gewiirzen und regionalen
Zutaten unterstreichen und daraus Gerichite machen, die nach Herbst, Wald und Lechtal schmecken.

Unsere Wildwoche ist jedes Jahr auch ein Stiick Leidenschaft. Es wird ausprobiert, abgeschmeckt, verfeinert
und ciiskutiert Welche Kréuter passen? Welche Beilage bringt das Wild richtig zur Geltung? Wie viel braucht
es- und wann ist weniger einfach mehr?

Was dabei auf den Teller kommt, entsteht mit Herzblut und viel Liebe zum Detail.

Die Jagd und der respektvolle Umgang mit dem Wild gehoren fiir uns untrennbar zusammen. Wir schitzen die
Arbeit der Jagerinnen und Jger, die Verbuncenheit mit der Natur und die Verantwortung, die damit einhergeht.
Vom Wald bis in die Kiiche soll dieser Respekt spiirbar bleiben.

Und auch wenn unsere Wildwoche auf einer langen Tradition beruht, darf sie sich weiterentwickeln. Mit
unserer Kiichenchefin und Jagerin Lea und unserem Koch Joel flieBen dieses Jahr viele neue
Impulse und frische Ideen in unsere Wildkiiche ein. Sie verbinden ihre eigene Handschrift mit unserer
Erfahrung und geben den Gerichten neue, spannende Akzente - ohne dabei die Wurzeln unserer Wildwoche aus
den Augen zu verlieren.

So treffen bei uns Tradition und neue Ideen, Heimat und Kreativitat aufeinander.

Jedes Jahr freuen wir uns ganz besonders darauf, Einheimische und Gaste bei unserer Wildwoche
willkommen zu heiBen. Viele kommen seit Jahren immer wieder, manche entdecken unsere Wildgerichte
zum ersten Mal.

Gemeinsam genieBen wir den Herbst, gute Gespréche, ein gutes Glaserl Wein und natiirlich das, was fiir uns
diese Woche ausmacht: feine Wildgerichte .

Tanja, Guntram mit den Médels und
alle fleiBigen Hande der Hauserei
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