
 

 

 

Wir befassen uns täglich aufs Neue mit einer Auswahl erstklassiger regionaler 

Produkte –  je nach Saison und Verfügbarkeit.  Daraus kreiere ich gemeinsam mit 

meinem Team Gerichte, die in Erinnerung bleiben sollen.  
 

"Unsere Teller sind eine Bühne für 
die bäuerliche Landwirtschaft." 

Einen genussvollen Abend wünschen Andreas Krainer und sein Team.  
 

 

 

       zum Aperitif 
 

perlMUT I Brut Natur, Große Reserve 2015, unser Haussprudel, Weingut Kästenburg, Südsteiermark 8,9  

werMUT I unser hausgemachter Lieblingsaperitif mit Wermutkräutern aus unserem Garten 6, 9  

Bohnapfel I Methode Traditionell, Mürztaler Streuobstwiesen, Weissenbacher,  Allerheiligen 7, 8  

NeKRAINi  I Chill Amoi Gin , hausgemachter Wermut, Campari, Orangenzeste 13,0  

Sparkling Tea  Royal No. 9  I alkoholfreier Sekt, Steinberghof, Südsteiermark 7,9  

Ginger Beer  I unsere hausgemachte alkoholfreie Ingwerlimonade 5, 5  

Kombucha  I hausgemachte fermentierte erfrischende Teelimonade 5,5  

Champagne „ R“de Ruinart I Champagne, France 18,9  

 
 
 
 

Land & Wirt 
              Wald & Heimat 

    Saison  · Landwirtschaft · Waldheimat  

 

Am liebsten überraschen wir Sie mit einem Best of  in 4 oder 6 Gängen  

oder Sie stellen sich Ihr Menü individuell zusammen.  
 

Menü in 4 Gänge n € 1 2 5 ,0  

Weinbegleitung € 4 5 ,0  

 

Menü in 6 Gänge n € 1 55 , 0  
Weinbegleitung  € 6 5 , 0  

 
 

 

 
Gerne stellen wir Ihnen auch eine alkoholfreie Speisenbegleitung  zusammen. 

 

Auf Wunsch überraschen wir Sie ebenso gerne mit einem vegetarischen Menü. 

 
zum Gedeck servieren wir  
hausgebackene  Natursauerteigbrote 

Rohmilchbutter von unseren Bauern  

Kleines & Feines aus der Hochsteiermark 
€ 6,5



 

 

Was wir uns heute für Sie überlegt haben … 
 

 

 

 

Pretulsaibling von Martin Traxler  
Mürztaler Artischocken & Erdäpfel I Brunnenkresse-Labneh I Buchweizengrammeln €  27 ,- 
 

 

 

 

Jakobsmuschel & Schwarze r Diamant 
gegrillte Jakobsmuschel | Karfiol | Haselnuss 
Schwarzer Diamant , unser extra-dry Rinderschinken 29, - 
Upgrade: echter Stör kaviar von Walter Grüll, Grödig - Salzburg  € 2 6,9  

 

 

 

 

Jobi Forelle aus Rettenegg  & White Panther Garnele  aus Rottenmann 
Spargel  Crème brûlée I Krenspargel I  steirischer Krustentierfond I Leindotter  € 29 ,- 

 

 

 

 

Steinbutt & Steirischer Kalbskopf  
Mang old & Pastinaken vom Valli I Nussbutter Hollandaise  I Kalbsjus € 55, - 
 

 

 

 

Weizer Berglamm & Rhabarber  
Buckel & Schlecker I Paprikaschmalz I Kasnudel I br aune Butter € 55 ,- 
 

 

 

 

"Käse brot" 
Kuh, Schaf  & Ziege  von Rinnhofer, Nuart & Grabenhofer I Chutney I Nussbrot € 24,- 
 

 

 

 

Zotterschoko & Gartenfrüchte 
Lauwarme Tarte von der Zotterschokolade I Oststeirische Pfirsiche 2025 I Sorbet aus 

unseren Ga rtenfrüchten I Gewürz -Eierlikör I Schoko -Pfeffer-Hippe  € 2 3,- 
 

 

 

 

Einen genussvollen Abend wünschen Andreas Krainer und sein Team  

Hannes  & Hannes , Harry , Michael, Thomas, Tobias & Tobias , Tanja, Elena, Gerti,  

Maria , Isabella , Angelina, Maj, Salina,  Irina, Firdevs,  Mazjet, Katarina,  

Vincent, Rita, Hermann & Melani! 


