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AURACHER LOCHL
DAMALS... Um das Jahr 1409ließ die angese-
hene Kufsteiner Wirts-Familie Auracher ein 90
Meter tiefes ,,löchl" in den Festungsfels hauen.
Die Temperatur in diesem Stollen betrug nur 8"
Grad - die optimale Lagertemperatur für frisch
gebrautes Biêr.

HEUTE... Das Felsqewölbe wird täglich auf
wohlige 22o G¡adbËhe¡zt und birgtäine der
außergewöhnlichen Bar-Locations Europas' die
Soeali-Easv-Bar STOLLEN 1930 und dås Gin-
ñ{rr"ur. Uibedingt ansehen - täglich ab 17.00

Uhr geöffnet!

GENUSSHOF AURACHER
DAMALS... Um das Jahr 1450 war das Wirtshaus
Auracher bereits leqendär, als uriqe Bierschänke
filr Soldaten und OTfiziere, als An-lege-Steg für
lnn-Fischer und Flößer, als Gästehaus für Händ-
ler und Reisende - und als lnformationsbörse für
alles und alle. Der Familie Auracher entstamm-
tenl0 Kufsteiner Bürgermeister.

HEUTE... Seit 600 Jahren gab es KEINEN
RUHETAG. Das Auracher Löchl steht seinen
Gästen immer offen. Die Legende lebt!

GUTE GEISTER
DAMALS... Obwohl das Auracher Löchl direkt
in den Festungsfels und die Stadtmauer gebaut
war, überstand es zahlreiche kriegerische Be-
lagerungen, zwei Stadt-Brände (1703 und 1809),

Pest, Hochwasser, und zwei Weltkriege ohne
jeden Schaden. Der Sage nach wird das Haus
gleich von mehreren uguten Geistern" beschützt.

HEUTE... Ein vielfach bewährtes Team von
Mitarbeiterlnnen sorgt für die Gäste von heute.
Küchenhilfe und Wäscherin sind ebenso wichtig
wie Sommelier und Koch.

...UND KELLER
DAMALS... Ab 1869 nutzten Südtiroler Winzer
den kühlen Stollen als Zwischenlager, bevor
ihre Weinfässer innabwärts weitertransoortiert
wurden. Als Gegenleistung durften die ådlen
Tropfen im Auracher Löchl ausgeschenkt werden.
Der Grundstein für 150 Jahre Wein-Tradition war
gelegt.

HEUTE... Auf der Auracher Löchl-Weinkarte
findet man weiterhin Rpgionales, aber auch
köstliche Tropfen und Üõerraschungen aus allen
klassischen Weinländern. Unser Sommelier
Martin sorgt für die optimale Begleitung.

ZEITLOS GUTE I(ÜCHE...
DAMALS... Das Auracher L¿ichl ist seit 600
Jahren für seine gute Küche bekannt. Man rich-
tete Fürstenhochzeiten und Familienfe.ste aus,
bekochte täglich hunderte Gäste von Uberallhe¡
und verköstigte auch betuchte Gefangene im
Festungskerker.

HEUTE... Darf man das wunderbare Essen
weiter mit gutem Gewissen genießen. Hier wird
nicht mit Glutamat und Fertigprodukten, sondern
mit frischesten Zutaten aus der Region, Liebe
und Kompetenz gekocht. Unsere Spezial-Emp-
fehlung' ilie STEAKS & Tiroler Tapas!

KLEINSTES BRUCKEN.RESTAURANT
DER WELT

DAMA|.S... Der grüne lnn war früher nicht nur
Lebensader und Handelsweg, sondern auch eine
sländioe Bedrohuno. So wurden die Auracher-
Häusei durch eine Érücke verbunden, über die
man bei Hochwasser auf den Festungsberg
flüchten konnte.

HEUTE... lnzwischen ist hier das ,,Kleinste
Brücken-Restaurant der Welt" versleckt. Es

kann - samt 5-gängigem Gourmet-Menü und auf
Wunsch auch mit angrenzendem Traumzimmer! -
exklusiv lür 2 Personen gemietet werden.

KE&À}a fll€s¿t(Ê(v ß€8 d^)D D(€ Lo'&L FAnt¿(c

Líebe Gäste, seít 600 Jahren verwöhnen wìr Síe titglích mìt frisch zubereîteten Gerichten aus iler tradítíonellen österrc¡chischen

Kllche,Wir kochen mít vìel Liebe ú Freudqmeistnach Lust & Laune und oft nøch saisonalerVeftlgbarkeit spezíeller regíonaler

Proilukte - ileshølb ìnformieren Sìe unsere Gilstetenauherer tagesaktuell ilber ilie Allergene ín unseren Speísen.

Víelen Dank unil guten Appet¡t! I
Wer Fenle¡ findet kann drese qerne behaltenlAlle Prerse rn EurorAlle Prerse rnkl Steuern Abgaben an die Stadlgemernde Kufstern Touttsmusverband F¡nanzaml

Gebretskrankenk¿sse Republrk Osrerrerch Banken Lreferanten AKM Gema GIS und v¡ele v¡ele andere I
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Chiara

GROSSTE GIN-SAMMLUNG
DER WELT STOLLEN 1930

DAMA|.S... Der 600 Jahre alte und 90 Meter
tiefe ,,löchl"-Stollen diente nicht nur als Bier-
lager, Weinkeller und Schutzraum,sondern bot
auth Zugang zum ausgedehnten System an

,, G e h e i m"g a rig en " d i e d-e n ge s a m t e ñ Fe s t u n g s -

berg durchziehen.

HEUTE... Der Felsenstollen birgt nun die größte
Gin-Sammlung der Welt in der täglich geöffneten
Soeakeasv BÄR Stollen 1930. Aktuellwerden
827 Sorterí präsentiert, die nicht nur museums-
mäßig bestäunt, sondern auch stilvoll genossen
*"erdËn können. Aber erst ab 21 Jahren-!

TRAUMEREI *8 - BtsTRo&sTEAKs

DAMA!-S... Als das Haus noch ein beschaulich-
braves Altstadt-Romantik-Hotel war, hieß das
dazuoehörioe Terrassen-Café am lnn überra-
scheñderwe"i se,,Donau". Di e herrl i che Sonnen -

lage an der lnn-Promenade sorgte seit jeher für
große Beliebtheit.

HEUTE... Das neue TRÄUMEREI#8 BISTRO
ist täglich und ganzjährig, innen wie außen ein
Rückzugsort flir alle, die wohlig träumen und
oenießen wollen. Keinesfalls versäumen: das
ãpulente Frühstücks-Buffet für Alle, von 07-12
Uhr!

BOpflQUE HOTEL
TRAUMEREI *8
DAMA|S... Ab 1415 konnten Kaufleute, Hand-
werker und Reisende im Wirtshaus Auracher
übernachten - allerdings nur im harten Stroh-
laoer.1896 baute man an der Stadtmauer ein
Gåstehaus mit Pferdestall, der 1920 zur Automo-
bil-Garage wurde.

HEUTE... Mittlerweile ist das Haus als außer-

oewöhnliches Boutioue-Hotel TRAUMEREI +8
Éekannt, das seine Öärt" in 34 liebevoll aus-
oestatteten Themen-Zimmern zu entspannten
iraum-Reisen rund um die Welt verführt. Sehr
besonders' Zimmer +69!

PROST UND MAHLZEIT!

LASSEN SIE ES SICH GUT GEHEN!

SIE MÖCHTEN DIESES BUCH GERNE

MITNEHMEN? Kein Problem!

Zahlen Sie einfach 5.- Euro in die Gästeverzau-

berer-Trinkgeld-Kasse. Oder bringen Sie uns ein

gleichwertiges Buch, und wir tauschen!

Nane

Richard Hirschhuber - R888

holil
Gast- und ldeenwirt

Personal Favourites

Liebli¡€sé¿richt

Beef Ta¡tare
tieblinÉslehänk
Holladrio

Name

Alexandra Hi rschhuber-Senn

holil
Rezeptionsfee * Ehefrau

Personal Favourites

[ieblin[s$richt
Schlutzkrapfen

[ieùlinÊsÉehänk

Bussi

N¡ne

Daniel Unterganschni gg

hoil
Chef Gaumenfreudendesi gner

Personal ['avourites

[ieblings{ericht

Steaks vom G¡ill
Lieblin0sdehãnk

Tirole¡ Cola

Name

Martin Gasteiger

hoil
Gastgeber + Rechte Hand R888

Personal tr'avouriles

Lieblinúséerieht

Wiene¡ Backhuhn
LieblinIsIehõnk
Zisch

--> NOW <-

I
Wer Fehler hndet kann drese gerne behairent Alle Prerse rn EurorAlle Prerse rnkl Steuern Abqaben an dre Stadlgemernde Kufstern Tourrsmusverband Ftnanzamt

Gebrelskrankenkasse Republrk Oslerrerch Banken. Lreferanten AKM Ge-a GlS und vreie vrele andete )
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Ziba, I Jahre Marek, 7 Jahre Hülya, 1l Jahre Jeanine, 9 Jahre Hans, l0 Jahre Andrea,3 Jahre

Donat, l Jahr I Jahre Arabella, 7 Jahre Songü|,5 Jahre Hannes,9 Jah¡e Doreen, S Jahre

+
Ruzica,9 Jahre 4 Jahre 3 Jahre lldi, 2 Jahre 4 Jahre Rafael,4 Jahre

\'.qr

--.âPeter,2 Jahre Valentina,4 Jah¡e 5 Jahre Marija, 3 Jahre Adrian, S Jahre Johannes, 4 Jahre

Juan, 3 Jahre Daniel,6 Jah¡e Andras,2 Jahre Dina,2 Jahre Akin,5 Jah¡e Susi,5 Jahre

ü

\.¡'
Pat¡ick, 5 Jahre Robert,6 Jahre 4 Jahre 3 Jahre 3 Jahre Norbert, ll Jahre

Tobias, 2 Jahre Ta¡in, 2 Jahre Joel,'l Jahr Ali, 12 Jahre Alfred,5 Jahre Martin,

Richard, seit 1432 Alexandra, seit 1432 Jaron, seit Geburt Samuel, seit Geburt Lisa Marie, seit Geburt Chiara, seit Geburt

WI R BEGEISTER

tl

*
I

!

|r

Gewinner Quality Service Award Austria,o Bester Betrieb im Ferienland Kufstein Holidaycheck a Tripadvisor & HRS & Hotel.de & u.v.m.!
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Stollen 1930 . World s Greatest Grn Bar
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Tägl. geöffnet 17 - 2 Uhr {f Einlass 21 Jahre I www.auracher-loechl.atlstollen1930
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VORSPEISEN

ENER wEr NBERGSCH N ECKEN 6 sTUCK

,,wie vor 30 fahren" mit Kräuterbutter gratiniert, rnit Knoblauchbrot
Fragen Sie diese einmaligen BioSchnecken niemals-niemals - aus welcher Dose Sie kommen!! :-)

Als Arme Leut Essen verpönt, kam die Weinbergschnecke im 19. fahrhundert in der Gesellschaft wegen

ihrer aphrodisierenden Wirkung wieder in Mode. Unsere Schnecken sind die original Wiener Weinberg-

schnecken und nicht vergleichbar mit der Achatschnecke die Sie aus dem Handel (in Dosen) kennen!

www.wienerschnecke.at .Wir bestellen und Andreas Gugumuck pflUckt uns frisch die Schnecken,

kocht sie ein und bringt sie uns.

BRETTL VoM TIROLER KÄSE
mit Feigensenf, Honignüssen un¿ Kufsteiner Bauernbrot
Käsemanufaktur Plangger in Niederndorf - þl!

KLEINE MAREND - BRETTL MrT SPECK UND PANE RUSTICO

Der eine hat ihnAM Bauch und der andere IM Bauch.uom Mayr Hermann aus Ebbs:
. händisch zerlegt,eingesalzen, geselcht und zu uns geliefert.

12,90

14,90

r3,90

5,49RINDERKRAFTSUPPE
mit frischen Gemüsestreifen & Kräuterfrittaten
Ihre Rinderkraftsuppe braucht rund I Tag, um die ganze Kraft und Farbe aus den Markknochen, Wurzelgemüse und Rindfleisch
zu ziehen. Unser Tipp: halbieren Sie Zwiebeln (ohne zu schälen) und geben Sie diese in die Pfanne, bis sie braun sind. Dann streuen

Sie braunen Roh¡zucker darüber und karamellisieren die Zwiebel fertig. Dies ergibt einen extra Geschmack und eine gute Farbge-

bung. Falls Sie nichts gegen Sherry haben, ein Schuss hat noch niemandem, außer dem Hirsch im Wald geschadet. Unsere Frittaten
werden aus einem feinen Palatschinkenteig mit f¡ischen Kräutern in grobe Streifen geschnitten.

ZWIEBELSUPPE UT KÄSESTANGERL
,,AltWienerArt"
Die französische oder Pariser Zwiebelsuppe (Soupe à I'oignon oder Soupe d'oignons aux Halles) wurde schon im 18. lahrhundert
als lmbiss ftir Händle¡, Kunden und Touristen in den Markthallen von Paris angeboten. Bei der Àlt Wiener Art kommt zusätzlich ein
Schuss "Cognac" dazu.

5,80

rrlr ll

'llìflrlilll' :'ilitll¡;t, I tl:

SUPPEN

Wer Fehler frndel kann drese gerne behaltenrAlle Prerse rn Euror Alle Pre¡se rnkl Sleuern Abgaben an dre Stadtgemernde Kufste¡n Tourrsmusverband Ftnanzaml

Gebretskrankenkasse Reoublrk Osterrerch Banken Lreleranten AKM. Gema GIS und vtele vtele andere )
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VORSPEISEN

EXPRESS,A KLOANA KOSTA'',

GRAMMELSCHMALZ TvIT SCHMIERAGE DES MONATS (AUFsTRICH DER SAISON)

+ PANE RUSTICO
Rückenspeck wird fein faschiert, mit Wasser und unserer geheimen Gewürzmischung im Topf für mind.

10 Stunden auf leichter Flamme gekocht - bis er Farbe angenommen hat. Danach in Gefaße geben und

langsam abkühlen lassen.Wir schlagen das Grammelschmalz noch schaumig auf, um den perfekten

Genuss zu garantieren. Ein Genuss!

5,90

LACHSTARTARE - ASIATISCH MARINIERT

mitPane Rustico
Rezept von Alfred's Zeitenim asiatischem Raum,leichte Scharfe durch Chilli

Aber wunderbar aromatisch durch Koriander und fungzwiebel

90 g 15,90

BEEF TARTARE KLASSISCH . LIVE AM TISCH MARINIERT
Wir verarbeiten nur das edelste Stück vom Rind - das Filet.

Dazu servieren wir Tirol Milch Alpenbutter und unser Pane Rustico'

90 g lS0 g (Tipp für 2 alsVorspeise.) 220 g(Als Hauptspeise.)

15,90 29,50 36,49

GEBACKENES KALBSBRIES 3 stück e,eo

mit Kartoffel-Gurkerlsalat und Sauce Remoulad€ (= gewürzte Mayo m. Kräutern) 5 Stück 15,90

Kalbsbries, Kalbsmilch, Milke (schweizerisch), Midder oder Schweser wird küchensprachlich der Thy-

mus des Kalbs genannt. Bei ausgewachsenen Tieren bildet sich das der Ausbildung der Immunabwehr

dienende Organ zurück. Das im vorderen Bereich der Brust sitzende, etwa 250 bis 300 Gramm schwere,

fast weiße Gewebe gehOrt wegen seiner Zartheit und des feinen Geschmacks zu den am meisten ge-

schätzten Innereien. Kalbsbries hat eine an Hirn erinnernde, aber etwas festere Struktur und ist reich an

Kalium undVitamin C sowie Purinen.

Wer Fehle¡ finde1 kann drese gerne behatlenr Alle P¡erse rn Eu¡o I Alle Prerse rnkl Steuern Abgaben an dre Sladlgemernde Kufste¡n lou¡tsmusverband Frnanzaml

Gebrelskrankenkasse Republik Oste¡rerch Banken. Lreferanten AKM Gema GIS und v¡eie vtele andere I

I::li¡



SALATE

UNSER SALAT

Lollo Rosso, Lollo Bianco, Eichblatt, Babyleafsalat, Vogerl, Rucola,

Karotten, Gurken 
"na 

Radieschen .it Spezial Hausdressing tnit Honig

4,90

9,90CEASAR SALAD
Römersalat. Soezialdressins. knuspriser Speck. Käsestanserl und Parmesan
Für die Vinaigrettíwiid ein frisches Eigelbñit Olivenol, fris"ch gepiesstemZitronensaft,Wírcestershiresauce, Salz und frisch ge-

mahlenem Pfeffer zu einer Emulsion auþschlagen. Die vorbereiteten Salatblätter werden mit der Marinade vermischt und mit den

in Knoblauchöl gerösteten Croutons sowie Spänen von Parmesan vollendet.

TRAUMEREI *8 KERN ENERGIE SALAT 14,e0

Salat mit frischerAvocado,Kichererbsen, mit gegrillten Rinderfiletscheiben 22,90

Rucola, Cashewnässe, Süßkartoffel und Limettendressing
Unsere liebe Susi, kam eines Tages mit dieser tolt.n n.r.pti, ihr.ï;h;;.t;.k" Mamu uond *i. *ur.n begeistert, die Süßkartoffel ist
ja schon länger als Vitaminbombe bekannt, in Verbindung mit der Avocado und den Kichererbsen haben wir hier auch geschmack-

lich was Tolles kreiert. Für den Fleischliebhaber unbedingt mit Rinderfiletscheiben die ein wenig schärfer gewürzt sind.

MlT GEBACKENEN HUHNERBRUSTSTREIFEN
sowie Kürbiskernöl, Preiselbeer€rl und Pane Rustico

UNSER SALAT HCCNSRN SALAD
o

13,79 15,99

MlT GEBRATENEN HÜH NERBRUSTSTREIFEN

und Pane Rustico

13,79 15,99

PANE RUSTICO

unser bekanntes knuspriges Baguette

KNOBLAUCHBROT
Pane Rustico rnit frisch gehacktem Knoblauch in Olivenöl und Kräuterbutter

1,99

3,69

Gewrnner Quality Servrce Award Auslrra o Bester Betrreb rm Ferrenland Kufstern Holidaycheck T Tripadvrsor s, HRS e Hotel.de ¿ u.v,m.l
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VORSPEISE TIROLER TAPAS
Grammelschmalz * Schmierage des Monats (Aufstrichdersaison) &

Kleine Marend (Fragen sie einen Tiroler:-) A Pane Rustico

EINZELPRHS 7,90

TIROLER TAPAS TELLER

33,5
Tiroler Gröstl a

Wiener Schnitzel vom Kalb auf Kartoffel-Gurkerlsalat *
Löchl Ripperl mit rauchiger BBQ-Sauce

und Krautsalat *
Kalbsrahmgulasch a

Käsespätzle mit Kruste *
Schlutzkrapfen mit brauner Butter und Parmesan &

Tiroler Pressknödel mit Zwiebelsauce

sT*T+€sûe

50
ST*TH180

AB 2 PERSONEN / PRO PERSON 27,90

DESSERT TIROLER TAPAS

Kufsteiner Kaiserschmarrn mit Apfelmus und Preiselbeeren s
Sorbet mit Gin

el¡lzrpnEls 9,90

KOMPLETTMENU' 37,50 sr*T++sre pRo PERSoN / AB z PERsoNEN

DAS HIGHLIGHT DIE LOCHL-TAPAS

-1;
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Gewrnner Qualrty Servrce Award Austrra * Bester Bet¡reb rm Fertenland Kufstern Holrdaycheck ! Trrpadvrsor ,'l HRS r Hotel de ¡l u.vm l
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LÖCHL "OPEN STYLE" BEEF CHEESE BURGER Bezahlensiewassiemöchten! ??

70olo Rindfleisch,30olo Schweinebauch(ftirdenperfektenGeschmack),Specþ 3l;-, - 313:- = I
ZwiebelrÏomaten,Jalapeños mit BBQ-Saüc€ und Bauernpommes € 13'- - € "' = €)

BEILAGEN TAPAS

Marktgemüse, gegrillter Maiskolben u"¿ B auernpommes

5,90

UNSERE SAUCEN

SAUCENTAPAS rvrr ALLEN SAUCEN

Pfefferrahmsauce, Aioli - Knoblauchmaj o, BBQ-Sauce, Tomaten- Salsa

je 2,80

4,90



STEAKS VOM KFS -ARGENTINA.GRIL

DIE STEAKS HABEN SEIT IO IAHREN TRADITION BEI I]NS!

Wir servieren unsere Steaks mit unserer hausgemachten

Kräuterbutter und einer pikanten Tomaten Salsa und unserer

5 Pfeffer Porterhouse Steak Gewürzmischung. Auf unserer

Wochenkarte finden Sie auch immerwieder andere Fleisch

Sorten und Teile, die wir nach Lust und Laune zubereiten.

DRY AGED BEEF trockengereiftes Steak,,FiorentinerArt" Preis pro 100 g

ab 300 g mit Beilagen Tìapas,wird von uns am Tisch geschnitten!
Wir empfehlen das Steak zwischen 350 bis 600g und medium rare gebraten.

Dieses Fleisch stammt von einem in Österreich aufgewachsenem Rind, das mit 24 Monaten das Gras von unten sieht. Durch den

Flüssigkeitsverlust bei der Trockenreifung entsteht ein einzigartiger, intensiver Fleischgeschmack und es wird wunderbar weich.

Von einem Kilo können wir nach der intensiven Reifung ca. 4009 Dry Aged Beef grillen. Der extreme Reifeverlust von 60 Prozent

verursacht diesen hervorragenden nussigen Geschmack. Das Fleisch ist kräftig rot, kernig und saftig - in Amerikas Steakhäusern

wird dies seit mehr als 100 ]ahren so praktiziert.

RIB EYE STEAK - USDA PRIME! Preis pro 100 g

ab 300 g mit Beilagen Tapas, wird von uns am Tigch geschnitten.
The Creekitone Farm beg-ann vor elnem fahrhundert mit der simplen ldee, der beste Black Angus Beef Lieferant der Welt zu sein.

Bis jetzt konnte die Firma noch keiner übertrumpfenl Getrennte Aufzucht - getrennte Schlachtung. Die Tiere wachsen langsamer,

brauchen mehr Futter. Das Besondere an der US Ware liegt darin, dass die Tiere je 120 Tage Gras und dann mit hochwertigem Mais

verwöhnt werden. Die Tiere leben in dieser Zeit auf derselben Farm auf großen Weiden. Gegenüber europäischer oder südamerika-

nischer Ware ist das Fleisch deutlich mehr ma¡moriert und deshalb saftiger.

10,99

11,99

@*'ERE 
'TEAKS 

- TRAN.HTERT 
'ERV,ERT!

frflf
fif

KOMPLETT
PREIS

mit Beilagen Tapas

Für 3: 500 g Rib Eye,500 g dry aged, 250 gFiletsteak

Für 2:450 g Rib Eye, 450 gdry aged

FILETSTEAK
mit Beilagen Thpas,von uns am Tisch geschnitten
Je grösser, umso besser - die 5 lbs+ garantieren uns die beste Quaiität
(2/3 lbs bis 6 lbs). Das zarteste und begehrteste Fleischstück schlechthin. Es ist allgemein als Filet bekannt

und liegt unter dem Rückenmuskel - ein Bereich, der so gut wie nie beansprucht wird. Daher ist das Fleisch

besonders feinfasrig und mager. Lediglich zwei Prozent des Rindes können als Filetstück genutzt werden.

Österreich Stier - Alpenvorland Rind

149,50

94,50

Tipp ftir2T
Chateaubriand 75,80

500 g

250 g 37,90

Preis pro 100 g 15,10

o Liebe G¡tste, seit 600 løhren wrwöhnen wir Sìe töglich mìt ftisch zubereiteten Gerichtcn øus ilet ttødítionellen österreichischen

Kttche.Wir kochen mít tíel Lìebe 6 Freuile,meíslnachLust ú Laune unil oft nach saísonalerVerftigþarkeit spezíeller regionalet

Produkte - ileshalb informiercn Sie unserc Giisteverzaaberer tagesaktuell über díe Allergene in unseren Speisen.

Vìelen Dank unil gutcn Apqetit! I
Gewinner eualrty Service Award Austrra o Besier Betrreb rm Ferienland Kufstein Holidaycheck & Trrpadvisor a HRS ¿ Hotel de & u vm l
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UNSERE KUCHE

WIENER SCHNITZEL vou Kalb

mit Preiselb€€f€ll von Darbo für uns abgefiillt

WAHLWEISE DAZU ,,Unser Salat" oder Kartoffel-Gurkerlsalat und rotem Zwiebel o¿e'

Bauern Pommes mit Rosmarin-Fleur de sel oder Petersilienkartoffeln
Der Sprachforscher Heinz Dieter Pohl hat nachgewiesen, dass es schon vor dem Schnitzel in derWener Küche mehrere Speisen gab, die paniert und in Fett

schwimmend gebacken wurden, vor allem das úekannte Backhendl, das erstmals 1719 in einem Kochbuch erwähnt wird. Das ebenso zubereitete Schnitzel

sei Ende des tõ. ¡ahrhunderts dann analog zum Mener Backhendl als Wiener Schnitzel bezeichnet worden. Unsere Preiselbeeren kommen von der Manu-

factur,,Darbo" und es handelt sich um die Premiumqualität mit rund 70% Fruchtanteil.

TIROLER GORDON voM KALB

mit Speck una Bergkäse gefiillt
WAHLWEISE DAZU ,,Unser Salat" oder Kartoffel-Gurkerlsalat und rotem Zwiebel o¿e'

Bauern Pommes mit Rosmarin-Fleur de sel oder Petersilienkartoffeln

21,90

23,90

@

ö

LOCHL.PFANDL
zarteFilets oo. Schwein in Pilzrahmsauce

(verschiedene Pilze je nach Saison)

mit hausgemachten Spätzle i'n Pfandl serviert

2 Filets

3 Filets

16,90

19,90

16,90

12,99

16,90

13,90

WIENER BACKHUHN
mit Kartoffel-Gurkerlsalat & Preiselbeeren
fsterreichische Hendl werden von uns von Hand ausgelöst, gesalzen, gepfeffert & mit Zitrone eingerieben, danach paniert und anschließend in einer

0l-Butterschmalzmischung herausgebacken. In der Bìedermìierzeit wai das Backhendl, der InbegrifffeinerWiener Küche, der Aristokratie und dem

gehobenen Bürçrtum vorbehalten.

KUFSTEINER KÄSESPÄTZLE MlT KRUSTE

dazu Kraut- oder,runser Salat"
Spätzle sind eigentlich Tiroler Ñudeln, die aus Mehl Typ 400, Eiern, lauwarmem Quellwasset Tirol Milch, Muskatnuss, Salz, Pfeffer und bei uns von Hand ge-

,àhubt i¡n Wuri., gekocht werden. Sie sturr.n uo, d* 18. ]hdt. Da hat man sie mit den Spatzen verglichen und später wu¡de aus den Spatzen der Batzen,

da sie nicht so oft gelangen. Unsere Käsemischung besteht aus Bergkäse, Graukäse,Österkron und Edamer. Alles wird mit dem Gemisch aus Tirol Milch &

Rahm verfeinert.

SCHLUTZKRAPFEN VON DER BOSTLMIZZI
mit Kartoffel-Topfenftille, brauner Bulter' Parmesart und ¡¡lllls€f Salat"
Die Schlutzkrapfen, kurz Sch^lutzer (regional auch Schlickkrapfen, Schlierkrapfen oder Schlipfkrapfen), sind eine regionale Nudelspezialität aus Tirol und

ähneln den italienischen Ravioli. Sie wirclen daher in Italien ravioli tirolesi genannt. Ahnliche Teigtaschen finden sich auch in Nachbarregìonen Tirols, wie

zum Beispiel Kärntner Nudeln, Cialzons (oder auch,je nach Schreibweise, Cjalzons oder Cjalsons) aus dem Friaul und Maultaschen aus dem Schwäbischen'

TIROLER KÄSEPRESSKNÖDEL
mit Zwiebelsauce und ¡rtllls€r Salat"
Kaspressknödel sind eine westösterreíJhische Spezialität von flach gepressten Knödeln aus Knödelbrot und Käse, Kartoffel, die als Suppeneinlage oder in

Butierschmalz ausgebacken als Hauptgericht mit Zwiebelsauce r"ruie.t *.rden.AIs Käse wird jeweils eine regionale Sorte verwendet. So werden die Knödel

in Salzburg mit Bieikase, in Tirol miì Bergkäse oder Graukäse zubereitet, während in Vorarlberg Sura Kees verwendet wird.

L¡ebe G¡ßte, seï 6(n lahren verwöhnenwir Sie täglich mítfrísch zubereìteten Gerichten øus der trailitíonellen östeneichischen

Kilche, Wìr kochen nìt y¡el Liebe & Freude,meísinach Luit & Laune unil oft nach saisonøIer Verfllgbarkeit spezíeller regìonøIer

produkte - ileshalb infonnieren Sie unsere Gösteverzauberer tagesaktuell ttber ilie Allergene in unseren Speísen,

Yielen Dank und guten APPetit! I
Wer Fehle¡ hndel kann drese gerne behaltenr Alte Prerse rn EurorAlle Prerse rnkl Steuern Abgaben an dre Stadtgemetnde Kufslern Tot'rtsmusverband

Geb¡etskrankenkasse Republik Ostere¡ch Banken Lre{eranlen AKM Gema GIS trnd vtele vtele andere I

:¡¡¡¡
Frnanzamt



UNSERE KUCHE

TIROLER ROSTBRATEN
mit Röstzwieb eln, Röstkartoffel una Speckbohnen
Rostbratenstücke salzen und mit einem Gemisch aus Pfeffer,Wacholderbeeren, Koriander und Majoran einreiben.In einer

Pfanne ehyas Butterschmalz erhitzen und die Rostbratenstücke darin aufbeiden Seiten braten (je nach eigenem Geschmack

durch oder medium).Anschließend die Stücke herausnehmen und warm stellen. Eftvas Butterschmalz in die Pfanne zuge-

ben und den Zwiebel darin rasch Farbe nehmen lassen. Schinkenspeck zufügen, kurz mitrösten lassen und mit Rotwein

ablöschen. Rotwein ein reduzieren lassen sodass fast keine Flüssigkeit mehr vorhanden ist. Mit etwas Mehl stauben und mit

dem Rinds jus aufgießen.

WIENER KALBSRAH MGULASCH
mit Butterspätzle und glacierten Karotten
Ein alter Klassikìr aus der Wielner Küche, der aus zartem Kalbsfleisch zubereitet wird. Das klassische Alt-Wiener Kalbsrah-

mgulasch. In früheren, ärmlichen Zeiten wurde dieses Gericht in der Bevölkerung meist aus Rindfleisch zubereitet. Das

ediere Kalbfleisch war dem Adel vorenthalten. Bei uns wird dieses köstliche und feine Gulasch auf die k0nigliche Art aus

Kalbfleisch zubereitet.

GEGRILLTE LAMMKOTTELETS - aus Neuseeland

mit Gersten Risotto un¿ Wurzelgemüse
Die Grüne Perle des Pazifiks ist nicht nur ein beliebtes Reiseziel, sondern bringt sehr zartes Lammfleisch hervor.

24,80

19,90

24,50

23,90

17,99

EÐTIROLER GRÖSTL,,HERRENGRÖSTL"
uo'n Tafelspitz .it Spiegelei una Speckkrautsalat

13,99

TIROLER KALBSLEBER - ROSA GEBRATEN

mit gebratenem Speck' Apfel una Kartoffelpüree
Die ñalbsleber wird in feine dünne Scheiben geschnitten, in ãiner Pfanne mit wenig 0l scharf angebraten. Mit Rotwein und

Apfelsaft abgelöscht und Kalbsjus aufgegossen, kurz erhitzen mit ein wenig Butter, Salz und Pfeffer abschmecken.

KHRH
LÖCHL RIPPERL - sie sind wieder zurück:-)
mit Knoblauchbrot, Bauern Pommes und Alfred's rauchiger BBQ Sauce

EIN FRISCHES FISCHGERICHT
finden Sie immer auf unsererWochenkarte!



Z'TRINKEN

(+) l= mitllkohol)

,,BUSSl'Aus DEM DscHUNGEL tN DEN DscHUNcEL 6,90

Pussanga - Granatapfel mit lftäuterlikör aus Sädamerika, Prosecco, Schweppes Wildberry

APEROL VENEZIANO 4,50

mit Prosecco und Orange

HUGO 5,90

Prosecco mit frischer Minze, Limette u"¿ Holler; The best in town!

(-) t= ohneAlkohol)

FRUCHTSÄTTT DIREKT AB HOF AUS DEM MOSTVIERTEL ODER DIREKT VOM WNZER

NATURTRÜeen APFELSAFT o,25 rt 3,5e

aus dem Mostviertel

BIRNE-SCHWARZER HOLUNDERSAFT 0,20 rt 3,5e

l00o/o Natur Fruchtsaft - ein Geschenk der Natur

ROTER TRAUBENSAFT o,25 rt 3,5e

oo'n Weingut Herndler, direkt aus der Weinpresse

UNSERE KREATIONEN

HIMBEER-HOLLER GESPRITZT 0,s0 rt 3,e0

mit Zitrone

HOLLADRIO o,so lt 4,20

hausgemachter Hollersaft mit Minze un¿ Limette

APFEL-HOLLER GESPRITZT o,sort 3,eo

der erfrischt!

,,Z|SCH" voN cHRtsTtAN FüR MARTTN KRETERT 0,501t 4,40

frischer Orangen un¿ Zitronensaft mitHolundersirup un¿ Soda

TIROLA KOLA, ALMDUDLER, SINALCO SPEZI, ...

aus dem Riedel Glas

l-
/Cr.

aÈ

llnotlfotl

0,33 tt 3,59



NASCHKATZEN

KUFSTEINER KAISERSCHMARRN als Nachspeise

mit Rum-RosinenrApfelmus hausgemacht als Hauptspeise

u"a Preiselbeeren
Beim Kaiser ist unser Geheimnis die,,Fluffigkeit". Gerne können Sie diesen auch ohne Rum oder Rosinen bestellen, da er frisch für

Sie zubereitet wird! Kaiser Franz Josefs'l Lieblingsspeise waren Palatschinken. Gelang dies nicht - also waren sie zu dick oder zerris-

sen, wurde sie dem Hofstab und Fußvolk gereicht. Als er eines Nachts die Magd beauftragte, ihm Palatschinken zu machen, verfolgte

er sie bis in die Küche. Sie erschrak daraufhin, sodass der Palatschinken zer¡iss und der Kaiser laut aufschrie: "Was ist das fti¡ ein

Schmarrn!?" - "Mein Herr, das ist ihr Kaiserschmarrnl'anfivortete sie. Fortan wurde die Speise (mitsamt der Magd) zum Leibgericht

des Kaisers. Das Meiste an der Geschichte ist wahr. Planen Sie separat 5 Minuten ein, da jeder Schmarrn frisch gemacht wird!

8,80

12,40

6,90

7,90

6,90

AURACHER LOCHL GEEISTE MOZARTKUGEL
mitWaldbeeren Ragout
Wir fanden dieses fantastische Rezept erst letzten Wintet als wir zufällig wieder einmal die alten Speisekarten durchblätterten. Mit

Marzipankern und dunkier Schokolade übergossen ftihrte diese Spezialität auch schon um 1923 unsere Gäste in Versuchung!

WARMER SCHOKOTRAUM Mrr VANILLEEIS
Manche lieben diesen Schokogenuss so sehr, dass sie oftmals im Traum erwachen und sich in unserem Schokosoufflé - bzw.

flüssigem Kuchen - wiedeifinden. Planen Sie l5 Minuten ein.

ZWEIERLEI SCH OKOMOUSSE
im Glas und mit einem Lächeln serviert

SALZBURGER NOCKERL
Machen wir, indem wir Eigelb mit Wiener Zucker so lange aufschlagen, bis eine helle Creme entsteht.

Unter diese Creme wird das steif geschlagene Eiweiß gehoben.Vanillezucker findet ebenfails ihren

Weg in diese Köstlichkeit.Aus der luftigen Masse werden drei große Nocken in eine feuerfeste Form

auf Milch-Preiselbeermischung gesetzt, im Ofen gebacken und danach mit Puderzucker angestaubt.

Die Nockerl werden in der Operetten-saison in Salzburg als "Süß wie die Liebe und zart wie ein Kuss"

besungen. Das Dessert soll die drei Hausberge (Kapuziner- Festungs- & Mönchsberg) der Altstadt

von Salzburg darstellen und wird imAuracher Löchl bereits seit 1896 nach diesem Rezept gemacht.

16,90

\ :t
\4,I

Gewrnner Qualrty Servrce Award Austrra o Bester Betrieb rm Ferienland Kufstern Holidaycheck a Tripadvrsor & HRS s, Hotel.de & u.vm.!
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Die Brücke

e{
Träumerei #8

Boutique tlot€l
Stollen 1930

lvoddt GreatestGi¡ Bar lftinstes R€staurant

Träumerei #8
Bislm & Slcaks

Die 4 V.I.P.s

VERY INTERESTINIG PTACES
im AURACHERLOCHL

Jn Kufsteins malerischer Altstadt wird jetzt reiner Tisch gemacht: Rechts und links,;a sogar direkt über der legendären Römerhofgasse

Imacht man künftig,,Speis & Trank-Erlebnisse" der besonderen Art. Vorausgesetzt, man ist eingeweiht in die vier Hotspots des Genuss-

hofes Auracher Löchl. Und los geht's:

v

-Y

¡;t._,'

#1 Das KLEINSTE
BRÜCKENRESTAURANT DER WELT
Im kleinsten Brückenrestaurant der Welt schweben

Verliebte nicht nur buchstäblich über Kufsteins

Altstadt, sondern vor allem gemeinsam auf Wolke 7. Vier Au-

gen, fünfGänge,zweiPlätze und ein Plattenspieler - das sind die

entwaffnend puristischen wie edlen Zvtateî des l5mt großen bzw.

kleinen Lokals, das mit zwei Gästen pro Abend auch schon wieder

ausgebucht ist. Beim ultra-romantischen ,,Dinner for two" genießt

das Paar ein deliziöses Fün-Gang-Menü. Wird an der kleinen

Glocke geläutet, erscheint in Windeseile ein Kellner des Auracher

Löchls, um alle kulinarischen Wünsche zu erfüllen.

#2 TISCH 88 im Altstadtrestaurant
AURACHERLöCHL
,,Tisch 88" bezeichnet im Auracher Löchl jenen

außergewöhnlichen Ort, an dem Gesellschaften bis

maximal I Personen in hochprivater Atmosphäre eine ,,Weinexpe-

dition'erfahren, bei der zwischen der Verkostung edelster Tropfen

speziell abgestimmte, lukullische Side-Gerichte serviert werden.

Ein wahres Festspiel fúr anspruchsvolle und zu verwöhnende

Gaumen.

VTRY IN]ERES
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Träumerei

8¡sto & $ssks
Träumerei #8

Boütiqus llolel
Stollen 1930

lvorld's Gnátosl 6in Bâr

#3 DAS BRÜCKENZIMMER 69 iM
Boutique Hotel TRÄUMEREI #8
Nicht unter, sondern buchstäblich in der Brücke

speist und schläft das Licbespärchen im Zimmer
Nr. 69 des neuen Kufsteiner Boutique Hotels Träumerei #8. ,,Auf
Knopfdruck" serviert der Butler hier ein fünfgängiges Liebes-

Brücken-Dinner; und das ist auch schon die einzige, hochangeneh-

me ,,Störung", die dem auf Wolke 7 schwebende Paar widerfåhrt.

Nur ein paar Schritte weiter erwartet es nämlich ein perfektes

Liebesnest mit einer kleinen Dusch-WC-Kabine und luxuriösem

Boxspringbett der Manufaktur Schramm. Dieses fáhrt automatisch
nach oben und gibt den darunter liegenden Whirl-Pool für ein

entspanntes Bad zu zweit frei!

#4Der Stollen im STOLLEN 1930

Dass der Stollen 1930 eine weltmeisterlich reich-

haltige Gin-Auswahl (derzeit 828 Labels) in
unnachahmlicher Felsen-Kulisse zu bieten hat,

wurde vom Guinness Book OfRecords längst bestätigt. Im sépa-

réegleichen,,Stollen im Stollen" kann eine bis zu zehn Personen

umfassende Gesellschaft aber zudem atemberaubend gut speisen.

,,Gin-Tasting & Steaks" oder ,,Gin & Tapas" lauten die beiden

lukullischen Programrne, die selbst anspruchsvollste Genießer

Waffen strecken lässt. Eine wohlschmeckende Reise in die

rende

Welt von ,,Gin & Friends".

Die Brücke
Klainstes Reslaußnl

#8

Die 4 V.I.P.s

VERY INTERESTING PTACES
imAURACHERLOCHL
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STOLtl\ 1930æ
DIE SPEAKEASYBAR

çF BÁNNEffiLN æ
I. BARKEEPER HAT IMMER RECHT

2. WENN BARKEEPER NICHT RECHT HAT GILT REGET NR.1.

3. JEDER GAST WRD GERNE VON UNSEREN BARKEEPERN ZU TISCH BEGTEITET UND PLAÍZIERT

4. vERScHIEBEN slE KETNE uög¡L UND SETzEN sfE srcH NrcHT uM. wENN IHNEN DER PLATZ, wo slE slTzEN,

ucnr eerÄllI GEBEN stE uNs BEscHEtD UND wR WERDEN Mrr rHNEN tuc¡l l'¡tÖoucHKElr EINE

ALTERNATIVE FINDEN.

5. SCHREIEN SIE NICHI MACHEN SIE KEINE LAUTEN SZENEN.

6. sErEN srE xöruc¡r UND vERwENDEN slE xel¡¡e vuteÄREN woRTE.

7. REspEKTTEREN srE DrE pRrv¡rspx,ÄnE ANDERER oÄsr¡.

8. WENN SIE JEMANDEN GERNE AUF EINEN DRINK EINLADEN II,TÖCHTE¡¡, FRAGEN SIE ZUERST DIE BARKEEPER.

SIE WERDEN HERAUSFINDEN, OB DIE PERSON AN IHREM ANGEBOT INTERESSIERT IST

9. vERwENDEN stE KETNEN coMpurER lN DER BAR. cERNE EMpFEHIEN wR rHNEN EtN TNTERNET-cArÉ ln oen
nÄne.

10. soLLTE ES KEINE FREIEN slrzpuirz¡ MEHR GEBEN, srND wR voLL UND xöNnEN x¡lnE eÄsr¡ uarn
EMpFANGEN, DA srcH UNSERE eÄsrE wogrüHut¡ soLtEN.

r. wENN stE zuM RAucHEN cERNE AN DIE FRrscHE LUFT cEHEN, BrrrE LASsEN stE IHRE eüs¡R AN DER BAR

ODER AN DEN TISCHEN.

12. BEACHTEN SIE JEDERZEIT DIE ANWEISUNGEN DER BARKEEPER.

gæ- BÁARULES @
1. BARTENDER IS ALWAYS RIGHT

2. IF BARTENDER IS WRONG SEE RULE #I

3. EACH GUEST WtL BE SEATED. THE BARTENDER WILL GLADLY SHOW YOU TO A SUITABLE PLACE TO SIT

4. DO NOT MOVE THE FURNITURE OR CHANGE SEATS. IF YOU DO NOT LIKE WHERE YOU ARE SITTING, TELL THE

BARTENDER, WHO WLL RESEAT YOU IF POSSIBLE.

5. DO NOT TALK LOUDLY (DO NOT SHOUT OR MAKE A NOISY SCENE! SPEAK EASY).

6. SPEAKPOLITELYANDDO NOTUSEVULGAR TANGUAGE!

7. RESPECT OTHER GUESTS'PRIVACY

8. IF YOU WANT TO BUY SOMEBODY A DRINK, PLEASE ASK THE BARTENDER FIRSI HE WLL FIND OUT IF THAT

PERSON IS INTERESTED IN YOUR OFFER.

9. Do Nor usE A coMpurER tN THE BAR. wE wLL BE HAppy ro REcoMMEND you n¡¡ lnrenner cnrÉ.

10. IT SHOULD BE COMFORTABLE FOR ALL OUR GUESTS, THE MOMENT THERE IS NO PLACE TO SIT WE ARE FULL

AND CANNOT ALLOW MORE PEOPLE IN THE BAR.

11. IF YOU WOULD LIKE TO GO OUT FOR A CIGARETTE PIEASE LEAVE YOUR GLASSES INSIDE

12. RESPECT THE INSTRUCTIONS OF THE BAR STAFF AT ALL TIMES I
Gewrnner Quality Servrce Award Austrra o Bester Betrreb rm Ferrenland Kufstern Holrdaycheck & Trrpadvrsor å HRS & Hotel.de ¿ì u.v.m.l
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eú ú sl "4Träumetei #8 Auracher Löchl
tis[o & Slsaks lredition . Rosl¡u6nl

Die Brücke
l(biÌdrs Rr6laonnt

Stollen 1930
Wodd!Gmatlsl8in 8ar

ZIMMERPREISE
für die Traum-Reise

DIREKTBUCHER-VORÏEIt
rl Tages Gin Tonic im Stollen 1930 gratis I keine Anzahlung . stornierbar bis 2 Tage vor Anreise rr gratis Parþlatz

Kuschelzimmer
für Preisbewusste, 16m2

Kuschelzimmer SUPERIOR
für Festungs-Altstadtblick, 23m'z

Fluß- & Bergblick DELU)(E Plus
inkl. Balkon,herrlichem Ausblick, ruhig

Boutique Zimmer Träumerei SPEZIAT
inkl. Gin-Tasting, Badewanne, Balkon, Ausblick, ruhig

Brückenwhirþoolzimmer 69
inkl. Butler & 5-Gang-Dinner im eigenen

Brûckenrestaurantabteil

Kuschelzimmer EZ
Altstadt- oder Flussblick

BEWERTUNGEN

I Nr. I bei allen Bewertungsplattformen im Kufsteinerland

I 10070 Weiterempfehlungspunkte für das Frühstücksbuffet bis 11:00

I L Preis in der Gastronomie beim Quality Service Award Austria!

I I Gabel Fallstaff

TRÄUMEREI #S
Die Träumerei#8 bildet die Kufsteiner Alt-

stadt und ist die Schlaf-Lounge des berüh-

mten Tiroler Wirtshauses

AURACHER IÖCHL - beschützt durch den

Festungsfels, aktiviert durch den sanft strö-

menden Inn-FÌuss.

Wir entführen Sie und Ihre Gäste auf eine

ent-"spannende"Traum-Reise rund um die

Welt in 34 unverwechselbaren, top komforta-

blen Zimme¡n. Liebevoll - modern einger-

ichtet mit Tiroler Altholz, außergewöhnli-

chen Textilien und Details. Kein Zimmer
gleicht dem anderen.

INKLUDIERTE EXTRAS:

I Boxspringbetten Manufaktur Schramm

I HighspeedW-Lan/WiFi

I Geberit Dusch WC

rl Testsieger Glätteisen & Haarfön

von

129

r39

170

215

348

8l

bis

t7t

182

212

237

370

135

F

LEISTUNGEN
I Parþlatz: videoüberwachter Parkplatz vom Auracher Löchl oder

'Altstadttiefgarage" (2 min. entfernt) EUR 5,90 / Nacht

I Halbpension: 3-Gang-Menü à la carte - EUR 34,00 / Person

Brückendinner 5 Gang EUR 79,00/Person (in der Brücke) oder EUR 59,00/Person (im Restaurant)

Gin-Tonic- EUR 34,90/Person, Gin-Tasting "für Kenner" EUR 49,90/Person

WER IN KUFSTEIN WAR, ABER NICHT IM AURACHER LÖCHL, DER WAR NIE DA!

RZ&ARD lt(QScÍ:tt,tßáC r.t¡)o o(ç L7¿&L-FA/I(L(€
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RUM KUGELN

Vanilleeis, Stroh-Rum,
Mikado-Sticks, Kokos-Raspel

&viel Liebe

7,90

H IMBEERE-FREAK -SHAKE

Himbeereis, Erdbeersauce,

Haribo,Marshmallows
&viel Liebe

7,90

,'fqll
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SCHOKO.FREAK -SHAKE

Schokoeis, Schokosauce,

Oreo-Kekse, Mikado-Sticks,

Schwedenbomben & viel Liebe

7,90

SCHLUMPFHAUSEN
Schlumpfeis, Mango-Maril-
len-Sauce, blaue Kracherl,

Smarties &viel Liebe

7,90
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