
Wild, Wald & Wiese 
 
 
 
 
 

Je kürzer die Distanz, desto frischer 
das Produkt. 75 % der Lebensmittel 

bezieht Küchenchef Tomaž Fink 
aus dem Umkreis von 100 Kilometern. 

Wild aus den umliegenden Wäldern 
und Kräuter hauptsächlich aus dem 

eigenen Garten am Knappenhof. 
 

  



 

Unsere Lieferant:innen 

 
 

WIRTSHAUS 
 

Wild 
Karlis Wild / Wiesen 
Fleisch 
Raxbauer Erlach / Reichenau an der Rax 
Forellen & Saiblinge 
Oberwasser / Schwarzau im Gebirge 
Forellenhof Piringer / Gloggnitz 
Gemüse 
Von Erde / Ebreichsdorf 
Erdäpfel, Zwiebel & Knoblauch 
Fenzhof / Lanzenkirchen 

 
 
Tomatenraritäten 
Silvia Auer / Gloggnitz 
Käse 
Kaes.at – Dr. Gruber / Wien 
Kräuter 
Unser Hauptlieferant ist unser Garten 
und der Wald 
Waldpilze 
Elisabeth Steininger / Preiner Gscheid

FRÜHSTÜCK 
 
Schinken 
Fleischerhandwerk Seidl / Neunkirchen 
Eier 
Fenzhof / Lanzerkirchen 
Milch 
Familie Döller / Großau 
Käse 
Kaes.at – Dr. Gruber / Wien 
 



Gedeck 4,50 EUR  
 
 

Bei Fragen zu Allergenen & Unverträglichkeiten fragen Sie bitte unsere geschulten Mitarbeiter*innen. 
Küchenchef Tomaž Fink | Sous Chef Martin Kaufmann 

Wirtshaus Karte 
 

Von 12:00 bis 16:00 Uhr 
 
 

Vorspeise 
 
LAUWARME KALBSZUNGE 
mit Vogerlsalat, Liebstöckel  
und eingelegte Rote Zwiebeln  11 EUR  
 
FRISCHE BERGLINSENSALAT 
mit Kerbel und Kohlrabi   9 EUR  
 
KRÄFTIGES BAUERNBROT  
mit zweierlei Aufstrich, zweierlei  
Butter, Saisonalem Gemüse und  
Schnittlauch 10 EUR  
 
RINDSSUPPE 
mit Einlage  
und Wurzelgemüse  8 EUR  
 
 
 
 

Dessert 

 
TOPFENSCHMARRN 
mit Heumilcheis und Marillenröster   9 EUR  
 
SCHWARZBEERNOCKEN 
mit Sauerrahmeis   8 EUR  
 
TAGESKUCHEN   6 EUR  
 
HAUSGEMACHTES EIS 
1 Kugel   3 EUR  
Becher   5 EUR  

Hauptspeise 
 
AUSGELÖSTES BACKHENDEL 
mit Erdäpfelsalat und Kürbiskernöl  22 EUR  
 
SELCHFLEISCHKNÖDEL 
Auf Paradeiskraut  
mit Safterl und Petersilie  19 EUR  
 
KALBSBUTTERSCHNITZEL  
mit Erdäpfelpüree, Karotten und 
Röstzwiebeln  23 EUR  
 
GESCHMORRTE RINDSBACKEN 
mit Selleriecreme und Remoulade  25 EUR  
 
GEBACKENER WALLER 
mit Erdäpfelsalat und Sauce Tartar  21 EUR  
 
SPINATKNÖDEL 
mit Spinatcreme, brauner Butter  
und Grünem Salat  19 EUR  
 
KÄSESPÄTZLE 
mit Röstzwiebeln, Bergkäse  
und Grünem Salat  18 EUR  
 
 



Gedeck 4,50 EUR  
 
 

Bei Fragen zu Allergenen & Unverträglichkeiten fragen Sie bitte unsere geschulten Mitarbeiter*innen. 
Küchenchef Tomaž Fink | Sous Chef Martin Kaufmann 

 

CHEF´S MENU KNAPPENHOF 
Von 17:00 bis 21:00 Uhr 

 

MARCHFELDER ARTISCHOCKE 

Saiblings Kaviar | Beurre Blanc | Schnittlauch 

 

 

KALBSBRIES 

Mais | Tropea Zwiebel | Oregano 

 

 

SEESAIBLING 

Erbse | Minze | Buttermilch 

 

 

REHRÜCKEN 

Rote Rübe | Getreide | Ribisel 

 

 

SORBET MIT CREMANT 

Marille 

 

 

BIRNE HELENA 

Schokolade | Melisse 

 

 

 

3 Gänge 55 | 4 Gänge 65 | 5 Gänge 75 | 6 Gänge 82  



Gedeck 4,50 EUR  
 
 

Bei Fragen zu Allergenen & Unverträglichkeiten fragen Sie bitte unsere geschulten Mitarbeiter*innen. 
Küchenchef Tomaž Fink | Sous Chef Martin Kaufmann 

VEGETARISCHE MENU 

KNAPPENHOF 
Von 17:00 bis 21:00 Uhr 

 

TOMATE 

Quinoa | Basilikum | Radieschen 

 

 

KAROTTE 

Polenta | Heu | Kerbel 

 

 

KARFIOL 

Haselnuss | Rosinen | Petersille 

 

 

GEBACKENE STEINPILZE 

Eisbergsalat | Estragon 

 

 

SORBET MIT SPARKLING TEA 

Marille 

 

 

SCHAFSJOGHURT POSSET 

Kamille | Honig | Trauben 

 

 

3 Gänge 45 | 4 Gänge 55 | 5 Gänge 65 | 6 Gänge 72  


