iy

GASTHAUS
SAILER

since 2005

Wolfgang Sailer, geboren 1961, begann seine kulinarische
Laufbahn im traditionsreichen Weil3en ROssl|l in Graz, wo
er sein Handwerk von Grund auf erlernte.

Sein Weg fuhrte 1hn weiliter in renommierte Hauser wie
die Wartburg sowie das Braun de Praun in Graz, wo er als
Kuchenchef tatig war und seinen Stil weiter verfeinerte.
Ilm Jahr 1990 wagte er schlief3lich den Schritt in die
Selbststandigkeit — getragen von Leidenschaft, Mut und
der tiefen Liebe zur Gastronomie.

Fleif3, Herzlichkeit und echte Hingabe pragen bis heute
sein Schaffen.

Sein Restaurant Ist nicht nur Arbeitsplatz, sondern
Lebenswerk — ein Ort, an dem Qualitat, Tradition und
ehrliche Kuche gelebt werden.




GASTHAUS
SAILER

Hausmannstatten

* % kX

Ravioll 5 coe
mit Pilzfdllung und |
Fierschwammerlsol3e

Calamari Fritti 12,50%
Carpaccio vom RiIind 13 50 €

Fritattensuppe

Leberknodelsuppe

Knoblauchcremesuppe
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Hausmannstatten
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GrUner Salat 4,30<
GCemischter Salat 4,90%
Hirtenkasesalat 14, 90 <€
Salat mit gebackenen
. 14 90«
Dutenstreifen
Salat mit gebackenen
19, 90<€

Garnelen

GCemusecurry
Mmit Reils

Kasnudeln
Mmilt Salbeibutter

Eilerschwammerlgulasch

Pasta mit Eilerschwammerlsol3e
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Hausmannstatten

* % kX

Cu/ Zéb@éd%

Schnitzel Wiener Art

vom Schwein mit Pommes 15,90%
Cordon Bleud

: : 15 80<€
vom Schwein mit Pommes
Medailillons
vom Schwein mit 21,90%
FierschwammerlsORBRe und Kroketten
/ Wlebelrostbraten S5 90 €
Mmit Bratkartoffel ’
Pfandl
Kotelett, Medaillon und Pute mit 16,50 €
FierschwammerlsolRe & ROstinchen
Naturschnitzel mit 15 .80 €

EierschwammerlsolRe und Rels
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Hausmannstatten

* % % K X

Cu/ [éb@édm

Grillteller 8 00e
Mmit Pommes & Letschogemuse ’
Be.usch“el 13 90 €
Mmit Knodel

gebratene Lachsforelle

. 17,50<€
Mmit Cremepolenta

gebratene Garnelen

. L 22,50%€
mit Petersilienkartoffel

gebratene Calamari mit
Petersilienkartoffel 18,90%
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	Wolfgang Sailer, geboren 1961, begann seine kulinarische Laufbahn im traditionsreichen Weißen Rössl in Graz, wo er sein Handwerk von Grund auf erlernte.  Sein Weg führte ihn weiter in renommierte Häuser wie die Wartburg sowie das Braun de Praun in Graz, wo er als Küchenchef tätig war und seinen Stil weiter verfeinerte. Im Jahr 1990 wagte er schließlich den Schritt in die Selbstständigkeit – getragen von Leidenschaft, Mut und der tiefen Liebe zur Gastronomie.  Fleiß, Herzlichkeit und echte Hingabe prägen bis heute sein Schaffen. Sein Restaurant ist nicht nur Arbeitsplatz, sondern Lebenswerk – ein Ort, an dem Qualität, Tradition und ehrliche Küche gelebt werden.               
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