Villkommen

WVir, Ueinz Felbermair und sein Team, fuhlen uns geehrt, Sie als Gast im Uofwirt begriiBen zu dirfen. Der Uofwirt wurde im
Jahre 1587 zum ersten Mal urkundlich erwahnt, als \Volf Wenger das Laus an Uelmhart Jorger zu Scharnstein
verkaufte. Das Haus war damals im Pesitz der Gemeinde Scharnstein.

Im Jahre [750 belief sich der Viehstand auf zwei Pferde, drei Kihe, ein Jungvieh, vier Schafe und ein Schwein. Das Haus
kannte man damals unter dem Namen Hoftavern zu Pettenbach’.

Umbenannt wurde es in den Jahren [788 zuerst in “Uofwirtshaus” und 1826 in “Uofwirt’.

Im Jahr 2004 erwarb Heinz Felbermair das Gasthaus von Max Mayr. Es folgten einige Monate Renovierungsarbeiten.
bevor es am |. Oktober 2004 wieder in Betrieb ging.

In unserem Uaus achten wir besonders auf die Qualitat der zu verarbeitenden Produkte. \Vir verwenden vorwiegend
|_ebensmittel von heimischen Anbietern.

Preise sind inklusive. aller Abgaben



\/orspeise

Beef Tartare =/ \Vachtel- Spiegele/ Avocado/ Triffelmayo/ Butter/ Jourgeback acu
100g £1800
200g € 28,00

Preise sind inklusive. aller Abgaben



Suppen

Rindssuppe/ frische [rittaten € 500 ACGL
Rindssuppe/ hausgemachte K aspressknidel oder L_eberknsdel € 550 ACGL

Cierschwammerlcremesuppe/ frische Krauter/ Sesamstangerl €550 ago

HOFWVIRT

Preise sind inklusive. aller Abgaben



Rindssuppe
Fur 6 Portionen

| Zwiebel, mit Schale, gewaschen, halbiert ca. 10 Pfefferkérner schwarz, Vacholderbeereen, Lorbeerblatter
ca. 400g Rindfleisch (Hiedefleisch) etwas Sellerie- und Petersiliengriin

500g R.indfleischknochen, mit Fleischbehaftung, gehackt etwas Liebstdckel nach Geschmack

250g Wurzelwerk (Karotten Gelbe Riiben, Sellerie und Petersilwurzel zu nach Belieben Ochnittlauch, geschnitten, zum Bestreuen
gleichen Teilen)

2 |_auchstange

ca. 35| Vasser, Halz
Zwiebelhalften mit Schale in einer Pfanne an den Schnittflachen sehr dunkel braunen. Fleisch und K nochen lauwarm waschen. Wurzelwerk schalen, Lauch

halbieren und waschen. Knochen mit kaltem \Vasser langsam zum Kochen bringen, Leicht salzen. Fleisch in kochende Flissigkeit Legen. Aufsteigenden Schaum
standig mit einem Schaopf- oder Schaumlsffel abschopfen. Pefferksrner, Wacholderbeeren, Lorbeerblatter und Zwiebelhalften hinzugeben, Suppe Leicht wallend
kochen. \Vahrend der Letzten 20 Minuten \Vurzelwerk und Suppengriin. Gegartes Fleisch und Knochen aus der Suppe heben. Suppe abseihen, salzen und mit
Schnittlauch bestreuen.

HOFWIRT

Preise sind inklusive. aller Abgaben



An Salat
Backhendl acqm
Gebackene Maishendlfiletstreifen = / Erdapfelsalat/ Plattsalate/ Kernsl €1800

Surf & Turf e
Gegrillte Rinderfiletstreifen =/ Garnelen/ Blattsalate/ Mango- Chutney/ Honig- Senfdressing € 22,00

Schafkase cqun
5Schafkase =/ Uonig- Hesamkruste/ Joghurtdressing/ Feigen- Chutney €1900

sind inklusive. aller Abgaben



Uofwirts Santa Fe Salad ac.q
Punte Blattsalate, Mais, schwarze Bohnen, Kase, Tortilla Stripes, Tomaten, Avocado und Joghurtdressing

.. mit Maishendlfiletstreifen == € 1800
.mit Rinderfiletstreifen == € 2200
. mit Garnelen € 2200
..Lachs/ Mandelkruste/ Cranberries € 2400

HOFWIRT

Preise sind inklusive. aller Abgaben



Fur unsere besonderen Gaste

Ich weiB nicht...
Kinderschnitzerl/ Schwein oder Luhn =/ Pommes Frites €850/ 950 acen

Ist mir egal...
Grill- Wiirstel ==/ Pommes Frites € 7.00

Uab keinen Hunger...
“‘Rauberteller” ein kleiner Teller mit Besteck zum Stehlen bei den GroBen © € 0,00

Gefliigel vom Bauerrnhof

Preise sind inklusive. aller Abgaben



Schmankerl und Spezialitaten

WViener Schnitzel/ Petersilerdapfel/ Reis/ Preiselbeeren
..... vom SHchwein == € 1750 accmn

..... vom Huhn = € 1850 acemn
Hofwirts Grillplatte’/ Schweine-, Rinder- Hithnerfilet =/ Pommes Frites/ rustikales Gemiise € 2200 ¢

Almtaler Cordon Bleu” Schwein =/ Zwiebel/ Speck/ Bergkase/ Hchwammerl/ Petersilerdapfel/ Preiselbeeren
€ 2200 accLo

Gebratenes Schweinsfilet ==/ Eierschwammerlrahm/ Briocheknsddel/ Brokkoli € 2400 arcq
Ausgelsstes Viener Backhendl =/ Butterschmalz/ Vogerl- Erdapfelsalat/ Preiselbeeren € 2100 acgwm

Rinderfiletsteak Surf& Turf 1I80g/ 260g = medium/ SiBkartoffelpommes/ Dip/ Rucola € 2950/ 4550 e.cq

Preise sind inklusive. aller Abgaben



\Vir empfehlen:

2022 Griner Veltliner Kamptal DAC Blo Fred Loimer, Kamptal
E rfrischender Duft, gelbe Apfel, Ananas, weiBer Pfeffer, straffe Struktur, minimale ExtraktsiBe,

getrocknete Apfelscheiben, Birnenmark, saftige Orangen, erfrischende Saure

2020 Welschriesling Sudsteiermark DAC ~ BI0 Manfred Tement, Siidsteiermark

Animierendes Fruchtbukett mit Anklangen von reifen Apfeln und Heublumen.

Am Gaumen saftig mit erfrischender Saure und beschwingtem, erfrischendem Finale

2018 Blauer Zweigelt Blo Richard Goldenits, Neusiedlersee
WVirzig, intensive Weichsel-Nase, vollmundig weich am Gaumen

2020 Ueideboden Rot Z\V/BF/ML Blo Hans Nittnaus, Burgenland
Dunkles Rubinrot; fruchtig-zart mit Gewiirzaromen unterlegtes Bukett.
Am Gaumen vollmundig, geschmeidige Textur, feine Tannine im Abgang.

HoFR\WVIRT

Preise sind inklusive. aller Abgaben

y8lt. € 400

075 lt€ 24,00

/8t €420

075 It € 2520

/8 Lt. € 80
075t € 2280

yalt €500

075 lt. € 3000



unsere hausgemachten Erdapfelcordon Bleu
serviert mit Sauerrahmdip und Blattsalatgarnitur

.. mit Blattspinat- Schafkésefiille oder Tomaten- Mozzarellafille € 18,00 acqun @

..... Uolzfaller Art” mit Speck-, Zwiebel-, Kasefille € 18,00 acqun
... mit Pulled Pork-K asefiille € 18,00 accun

.. mit Hchinken- Kasefille € 18,00 accun
.. mit Eierschwammerl- Frischkasefiille € 1800 accun @
HoFR\WVIRT

Preise sind inklusive. aller Abgaben



Ohne Fleisch geht's a
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Hausgemachte Semmelknsdel/ Eierschwammerlrahm/ frische Krauter/ Blattsalate € 2100 acam

Cremiges Eierschwammerlsrisotto/ getrocknete Tomaten/ frische Krauter/ gehobelter Grana/ Blattsalate
€ 23500 cwmo

Preise sind inklusive. aller Abgaben



JIEINA

K ennen Sie schon unseren Weinkeller?
\Verfen Sie doch einen Blick in unser wunderbares K ellergewslbe mit der einen oder anderen
hervorragenden Flasche WVein.

Preise sind inklusive. aller Abgaben



Aus* n WVossa

Gebratene Garnelen/ Tagliatelle/ Erbsen/ Zitrone/ frische Krauter/ gehobelter Grana/ Blattsalat € 24,00 ar.cm

2020 Welschriesling Sudsteiermark DAC Blo Manfred Tement, Siidsteiermark /8 lt. €420
Animierendes Fruchtbukett mit Anklangen von reifen Apfeln und Heublumen.
Am Gaumen saftig mit erfrischender Saure und beschwingtem, erfrischendem Finale 075 lt.€ 2520
HoeR\WVIRT

Preise sind inklusive. aller Abgaben



Gerne servieren wir lhnen auf Vorbestellung (ab 10 Personen):

Prat ‘L in da Rein pro Person €1/50 ace
Ripperlpartie pro Person €1/7.00 acq
Ritteressen pro Person € 1950 acew
K nodelgaudi pro Person €1600 acc

S
~

Kalb- und §)ch>W¢ineﬂéi5'ch/f

JAus der Region - In die Region® ist nicht nur eine Tradition fir uns, sondern auch unsere Linternehmens-Philosophie. die sich in unseren Prinzipien widerspiegelt.

(Fam. Artmayr)

Preise sind inklusive. aller Abgaben



Aus da Mehlspeiskuchl

Unsere Servicemitarbeiter/ innen informieren Sie gerne tiber unsere aktuellen Tagesdesserts!

UHofwirtsTagesdessert acqu € 950

Werfen Sie einen Blick in unsere Ciskartel

HOoFWVIRT

Preise sind inklusive. aller Abgaben



A Glutenhaltiges Getreide - B Krebstiere - C Ei - D Fisch - E Erdnuss - F 5oja
G Milch oder Laktose - H Schalenfriichte - L Sellerie - M Senf - N Hesam - 0 Sulfite
P Lupinen - R. Veichtiere

Trotz sorgfaltiger Uerstellung unserer Gerichte kdnnen neben den gekennzeichneten Zutaten Spuren anderer Stoffe enthalten sein, die im Produktionsprozess in
der Kiiche verwendet werden.

Die K ennzeichnung der 14 Uauptallergene erfolgt entsprechend den gesetzlichen Vorschriften. Es gibt dariiber hinaus noch andere Stoffe, die
Lebensmittelallergien ader -unvertraglichkeiten auslgsen kénnen.

Eine Nennung erfolgt, wenn die bezeichneten Stoffe oder daraus hergestellte Crzeugnisse als Zutat im Endprodukt enthalten sind.

Unsere Offnungszeiten:

Mittwoch bis Samstag von 10:00 bis 2200 (warme Kiiche 1130 bis 1230 und [7:30 bis 20:30)
Sonntag von 1000 bis 1920 Uhr (warme Kiiche I1:30 bis 18:30)
Montag und Dienstag Ruhetag
Gasthaus Hofwirt, einz Felbermair, Marktstrasse », 4642 Pettenbach. Tel: 07586/20548

office@hofwirt.co.at, wwwhofwirt.co.at

Preise sind inklusive. aller Abgaben



mailto:office@hofwirt.co.at

