
 
 

Abendgedeck pro Person 4 Euro (obligatorisch) 

Aperitif.Empfehlung 

FÜCHSIN 
Sporer Bitter. Prosecco 

Preiselbeersaft. Soda. Rosmarin            
1/4l 7 

„Rosécco“  

frischer leichter Frizzante. 11,5 % Vol. 
halbtrocken 

Weingut Guttmann. Weiden am See  
1/8l 5 

Hochfuchs Spritz 

Preiselbeerssaft, Hollunderblüte 

Soda. Rosmarin. Gurke 

1/4l 5.5 

    

FUCHS 
Sporer Bitter. Prosecco 

Soda. Rosmarin. Orange           
   1/4l 7 

Trumer Herbstbier 

unfiltriert, Karamellnote, 
Bernsteinfarbe, fruchtig-frisch     

Trumer Brauerei Obertrum                         
5.2vol 5.2                                                                                               

Eugendorfer Genussbier 

 ab März 

 

Michaels Innereien Menü 

 

Kalbszunge. Erbsen. Minze. Rauchöl. Linsen  

* * * 

Ronasuppe. Hirnpofesen. Apfel 

* * * 

Schweinsnieren. Kräuterreis. Bohnen. Zwiebel  

* * * 

Topfenknödel. Rhabarber. Himbeersorbet  
 

 

4-Gang 60 
 



 
 

Abendgedeck pro Person 4 Euro (obligatorisch) 

Wirtshaus.Küche 
 

SUPPEN 

Kräftige Rindssuppe mit 

Frittaten, Grießnockerl oder Fleischstrudel 5.5 

Kaspressknödel- oder Leberknödelsuppe 8 

 

SALATE 

Gemischter Salat 6    Blattsalat 5 

Großer gemischter Salat 10 

Blattsalat. geröstete Hanfsamen. Feigen. Kürbis 16 

Blattsalat. Fischfilet. Hirschrohschinken. Nüsse 17 

 

TRADITIONELLES 

Wienerschnitzel vom Schwein 

Petersilerdäpfel. Preiselbeeren 17 
 

Zwiebelrostbraten von der Innviertler Stierbeiried. Semmelknödel 21 
 

Backhendl. Erdäpfel-Gurkensalat. Preiselbeeren 19 
 

Lachsforellenfilet. Petersilerdäpfel. Blattsalat 24 
 

Ragout vom Hirsch. Semmelknödel. schwarze Nüsse 21  

 

„Sonntags-Bratl“  

immer Sonn,- und Feiertag 

ofenfrischer Schweinsbraten. Semmelknödel. Krautsalat 17  



 
 

Abendgedeck pro Person 4 Euro (obligatorisch) 

Schwaighofner.Mund.Art 
 

VORSPEISE.SUPPE 
 

Kalbszunge. Linsensalat. Erbsen. Minze. Rauchöl 18 

Carpaccio vom Rind. Yuzo-Trüffelmarinade. Furikake. Parmesan. Schafskäse 19 

gebackenes Kalbsbries. Erdäpfel. Rucola. Radieschen 21 

klare Fischsuppe. Gemüse. Safranbrot. Kaviar 16 

Ronasuppe. Hirnpofesen. Apfel 8 

 

HAUPTGERICHTE  
 

Schweinsnieren. Kräuterreis. Bohnen. Zwiebel 25 

Kalbsleber. Püree. Sellerie. Frühlingszwiebeln 37 

Wiener Rahmbeuscherl. Brezenknödel 25 

gekochter Tafelspitz. Spinat. Rösterdäpfel. Schnittlauchsauce. Apfelkren 29 

Saibling. Brunnenkresse. wilder Brokkoli. Blinis 34 

Tagliolini. Trüffelbutter. schwarzer Trüffel. Parmesan 26 

 

DESSERT.KÄSE 
 

Topfenknödel. Rhabarber. Himbeersorbet 13 

Schokolade. Rona. Äpfel 13 

Schärdinger Affineur. Feigen. Nüsse. Hausbrot 16   

Eis Palatschinke. Schokoladensauce. Schlagobers 8 

Mehlspeisen: Apfelstrudel oder Torte des Tages. Schlagobers 5 



 
 

Abendgedeck pro Person 4 Euro (obligatorisch) 

 

ZWISCHENDURCH 
 

Schinken-Käse-Toast. Ketchup. Gemischter Salat 10 
 

Grill Würstl mit Pommes frites. Ketchup. Gemischter Salat 12 
 

Hochfuchs-Beef-Burger. 100 % Alpenrind  

Käse. Tomaten. Zwiebel. Salat. Sauerrahm-Dip. Erdäpfelspalten 17 

 
 

KINDERSPEISEN 
 

Kinderschnitzel vom Schwein mit Pommes 9.5  

1 Stk. Grill Würstl mit Pommes 5.5 

Knödel mit Bratensauce 4.5 

Fischfilet mit Petersilerdäpfel und Sauerrahmdip 10 

Kartoffel Wedges mit Sauerrahmdip 6 

Pommes Frites mit Ketchup 4.5 

 

Wir erhielten das AMA Genussregion Gastronomie Zertifikat, 

 weil wir frisch kochen und nachweislich vorwiegend Produkte aus der Region verwenden. 

 

 

Für die Herkunft der Produkte, sowie Allergeninformationen  

wenden Sie sich gerne an unsere Servicemitarbeiter. 


