good to
know:

Sie speisen in einem zertifizierten
Umwelt-Restaurant. Ein gutes Gefiihl..

Unseren verantwortungsvollen Umgang mit unserer Umwelt,
jahrelange Optimierung und Visionen haben unsere MafSnahmen
fiir einen nachhaltigen Urlaub geprdigt. Umso mehr freuen wir uns
iiber diese enorm wichtige Auszeichnung.

Vom Osterreichischen Bundesministerium wurden wir mit dem
Osterreichischen Umweltzeichen nach ECO Label zertifiziert und
ausgezeichnet.

Je mehr Menschen tiber Nachhaltigkeit sprechen, umso mehr
werden folgen! Anbei eine Menge Tipps und unser Handeln im
Detail: jaegeralpe.at/umweltbewusstsein

Als erstes ausgezeichnetes Umwelthotel am
Arlberg diirfen wir sehr stolz sein und gehen
gestdrkt an die weitere Umsetzung nachhaltigen
Urlaub bieten zu kénnen.

Unter anderem nutzen wir die Kraft der Sonne,
und erzeugen klimaneutral unseren Strom.




Kleinere Portion? Bei einzelnen
Gerichten kénnen Sie auch eine kleinere
Portion bestellen - Abzug Euro 2, -

Unser Serviceteam gibt Ihnen gerne
Auskunft tiber die Allergene in den
einzelnen Speisen.
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vegan

% vegetarisch

Ein herzliches Dankeschon mdchten wir
auch an unseren langjéhrigen KUCHEN-
CHEF HERRN ALFRED ANGERER aus-
sprechen. Er verwéhnt uns schon seit
30 Jahren und iberrascht uns immer
wieder mit seiner Kreativitat.

Kiichenchef » Alfred Angerer « Familie Jager

Mit Vorliebe verwenden wir heimische Produkte von Bauern und von Kleinlieferanten aus unserer Ge-
gend.

Die Verschmelzung der regionalen und saisonalen Kiiche verleiht dieser die aufSergewdhnliche Qualitdt
und Authentizitdt. Freuen Sie sich auf kulinarische Leckerbissen aus unserer viel gelobten Kiiche.

Die Haltung unseres Hauses bestimmt, wie wir mit Lebensmitteln umgehen. Dementsprechend wert-
schdtzend werden alle Lebensmittel behandelt und von der Wurzel bis zur Frucht verwendet.

Wir haben es selbst in der Hand! Selbstgemacht, selbstgebacken, selbst eingekocht, vieles umso wert-
voller, wenn es mit Liebe und von Hand gemacht wurde.

Dank unserer Partner und Lieferanten, konnen wir dem hohen Qualitdtsanspruch gerecht werden. Eine
Reihe an richtigen Entscheidungen fiihrt zu wertvollen Lebensmitteln.

Gemeinsam mit unseren Lieferanten konnen wir Ihnen jederzeit garantieren, dass unsere Produkte
immer frisch und auf den moglichst kiirzesten Weg auf Ihren Tisch kommen.

Guten Appetit!



Salate &

Zunftiges

Knackige Salatbowle mit...

feinem hausgemachtem French Dressing

...mit gegrillten Hihnerfilets € 19,90
...Init gebackenen Hiihnerfilets € 19,90
...Imit Kaspressknadaer! € 16,50
...mit feinem Ziegenkase € 19,50
Lumpen-, Wurst- oder

Kasesalat € 15,20
mit Wurst und/oder Kase, bunt garniert
Gemischter Salat gro3 € 12,80
Gemischter Salat klein € 930

Suppen

Rinderkraftsuppe
mit Fliadle € 6,90
mit Leberknodel € 6,90
mit Kaspressknodel und Gemiise € 9,20
Tomatencremesuppe € 9,20

mit Kerndl und gerdsteten Kiirbiskernen
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Pasta

Spaghetti mit... € 14,90
...Sauce Bolognese
.. Tomaten-Basilikumsauce

_.. Tagliatelle € 19,80
7 ...in rosa Pfefferrahmsauce mit Blattspinat und Réuch-
lachsstreifen

Frischﬁsch aus
Orar Ibe]‘g!

Heimisches Bachforellenfilet € 28,50
in Knolauch-Krduterbutter mit Petersilenkartoffel und buntem
Gemtise

Wenn Sie eine Lebensmittelunvertrdglichkeit
haben, informieren Sie bitte unsere Service-
mitarbeiter.

If you have any food intolerance, please
inform our service staff .



Haupt-
speisen

¢ Warther Kasespitzle € 19,50
7 . - .
mit gerosteten Zwiebeln

Walser Bauerngrostel € 19,50
mit Spiegelei

Wiener Schnitzel
mit Pommes frites oder Petersilienkartoffeln

vom Kalb € 3200
vom Schwein € 21,00
Grillteller € 29,50

Verschiedene gegrillte Fleischstiicke mit Rosmarikartoffel und
Marktgemtise dazu Kréuterbutter und pikante Grillsauce

Schweinemedaillons im Speckmantel € 28,00
auf Rahmchampignons mit Tomaten Zucchinigemdse und
Tagliatelle

Gegrilltes Rumpsteak
auf Kartoffel Pilzgrostel € 38,90
mit Speckbohnen und Kréuterbutter

Hiihnerbrust Rustikal € 26,50
Hiihnerbrust mit Speck Zwiebel Sauerrahm  Pilzen (iberbacken
mit Barlauchkése dazu Kartffelecken

Medaillons vom Hirschkalbsriicken € 38,90
an Portwein-Orangensauce mit Kartoffelkrapfer! und Apfelrot-
kraut




Desserts

Hausgemacht und mit viel Liebe gebacken!

Hausgemachter Kaiserschmarren € 19,50
mit Apfelmus
Topfen Mascarponecreme € 13,90

mit marinierten Beeren und Loffelbiskuits

Hausgemachter Apfelstrudel € 7,70
mit Sahne € 8,70
mit Vanillesauce € 9,90
Hausgemachter Topfenstrudel € 7,70
mit Sahne € 8,70
mit Vanillesauce € 9,90
Kuchen oder Torten € 6,50
mit Sahne € 7,80

] GENUSS
..gefiillt mit Lindle Apfel BRaciid
von Jens Blum aus Hochst/Vorarlberg i




Kaffee

HeiBe Getrinke

Tasse Kaffee, Tasse Hag € 4,40
Espresso € 3,90
Doppelter Espresso € 5,50
Espresso Macchiato € 4,50
GroBe Tasse Cappuccino 0,251 € 550
Café Latte € 550
Schokoccino (Kaffee und Kakao mit Milch) € 550
Tasse Tee € 440

Darjeeling, Griner Tee, Kréuter,
Pfefferminze, Kamille, Friichte

HeiBe Schokolade mit frischer Milch 0251 € 5,60
zusétzlich mit Sahne 0251 € 6,10
Kalte- oder heiBe Milch 0,251€ 4,00

HeiBe Getrianke mit Schuss
Lumumba (HeiBe Schokolade mit 60 % Rum) € 8,70

Glihwein 0251 € 6,20
Jagertee 0251 € 6,20
Tee mit 60 % Rum € 7,60

Espresso €530

achslung
die erfrischende Abwechslung

zu heiem Kaffee..

Freddo £
Cappuccino € 550 e

Die Jégeralpe Eisspezialitaten
kénnen Sie gerne aus
unserer Eiskarte entnehmen.



Getranke

Aperitif

Campari Soda 4 ¢l € 6,70
Campari Orange 4cl £ 8,90
Martini bianco 4¢l £ 4,90
Spritz

Lillet Wild Berry 0201 € 9,50
Rosato Mio 0,201 € 9,50
Limoncello Spritz 0,201 € 9,50
Aperol Spritz 0,201 € 9,50

Virgin Spritz Alkoholfrei! Sparkling Verius 0,201 € 9,50

Schaumweine

Glas Prosecco 0,101 € 6,50
Frizzante Rosé Weingut Alphart 0,751 € 45,00
Muskateller Frizzante Bio

Weingut Kaiser 0,751 € 45,00
Brut Reserve Weingut Alphart 0,751 € 59,00
G spritze sur oder siass

Rot oder WeiBwein

siass 0,251 € 520
sur 0,251 € 5,00

1 €950
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Obstbriinde ,,Lechtaler Haussegen”

Lechtaler Haussegen, Elbigenalp

Blutwurz, Enzian-Apfel oder

Lechtaler Bergheubrand 2c¢l € 590

Grappa
Grappa Elisi Distillerie Berta 2c¢l € 650




Alkoholfreie Getrinke

Fruchtséfte 0,201 € 4,70
Apfel-, Orange-, Johannisbeer-, Multivitamin-, Mangosaft
mit Wasser gespritzt 0,40 | € 510
mit Soda gespritzt 0,40 € 5,60
Apfelsaft gespritzt 0,201 € 3,50
Holunderbliitensirup
mit Soda gespritzt 0,20 | € 3,50
0,401 € 5,20
mit Wasser gespritzt 0,201 € 3,50
0,401 € 5,00
Limonaden:
Cola, Spezi, Orangen- oder Zitronen 0,20 | € 3,50
0,401 € 6,10
Cola Zero 0,331 € 540
Rauch Eistee Zitrone oder Pfirsich 0,331 € 5,40
Almdudler 0,351 € 5,40
Schweppes 0,201 € 4,50
Tonic Water, Bitter Lemon oder Ginger Ale
Red Bull 0,251 € 6,00
Tafelwasser mit Kohlensaure 0,331 € 4,00
1,001 € 6,20
Bergquellwasser 0,20 | € 1,60
0,401 € 280
1,001 € 4,60
Biere
Egger Bier vom Fass 0,301 € 5,00
0,501 € 6,00
Meckatzer Hefeweizen 0,301 € 520
0,501 € 6,50
Cola-Weizen 0,50 | € 6,50
Russ 0,501 € 6,50
Radler s(iB 0,301 € 500
0,501 € 590
Radler sauer 0,301 € 470
0,501 € 570
Meckatzer Hefeweizen Alkoholfrei 0,50 | € 6,50
Meckatzer Alkoholfreies Bier 0,501 € 6,00



i, A

.*ﬁ# w

T p——

N
= -~

1781 € 7,50

Jageralpe o1 €500
Spezial Edition
#atelieramberg

Ausgewiihlte Spitzenweine aus Osterreich

#1 GRUNER VELTLINER
Weingut Johann Topf // Strass, Kamptal

Ausbau: Stahltank

Aromatik: Der spritzige Strassertaler begeistert mit
seinem attraktiven Pfefferl am Gaumen und ist zugleich
der Typischste seiner Klasse.

Kiinstler: Reinhold Ponesch, Wien.

#2 SAUVIGNON BLANC

Weingut Waldschiitz // Strass, Kamptal
Ausbau: Stahltank

Aromatik: Explodiert schon in der Nase, gereifte, gelbe
Paprikaschoten, Holunderbliten,schwarzer Ribisel.

Illustrator: Andreas Rampitsch, Wien.

#3 CHARDONNAY

Weingut Claudia und Florian Alphart // Trais-
kirchen, Thermenregion

Voller Duft nach reifem Obst, Bratdpfeln, Quitte, traubig in der
Nase, leichte Rostténe, am Gaumen vollmundig, cremig, ganz
zarte Gerbstoffnoten verleihen ihm eine animierende Kompo-
nente, etwas Kaffee, druckvoll und lang.

Kiinstler: Olympiasieger Hubert Strolz, Warth.
10

Unsere Editions Weinetiketten wurden von Kinstlern aus
der Region, aus dem Atelier, der Familie und von Freun-
den entworfen.

NEU #9 GRAUBURGUNDER
Weingut Silvia und Kurt Kaiser // Kleinhoflein,
Neusiedlersee Hiigelland

Ausbau: Stahltank

Aromatik: Feinw(rzige Fruchtnuancen, reife Birnenaromen,
Grapefruit, mineralischer Touch, attraktives Bukett. Saftig,
gute Komplexitat, frische Séure, gute Lange, angenehmes
Frucht- und Séaurespiel.

Kiinstler: Christiane Halsdorf, Luxemburg.

#4 ROSE
Weingut Anton Bauer // Feuerstbrunn, Wagram

Ausbau: Stahltank

Aromatik: Zartes, elegantes Rosa zwischen Pink und
Lachsfarbe; im Duft Biskuit, nussige Wilrze, zarter
Erdbeer-Himbeer-Touch, elegante Krauteruntermalung;
verbindet am Gaumen Frucht und S8ure vom WeiBwein mit
Beerenaromen, eleganter Herbe und cremiger Substanz
von den blauen Trauben, harmonisch und doch pikant,
elegant und doch trinkanimierend

Kiinstler: Sabrina Knitel, Kramsach.




#5 ZWEIGELT
Weingut Anton Bauer // Feuerstbrunn, Wagram

Ausbau: 16 Monate in groBen Eichenholzfdssern und
gebrauchten Barriques

Aromatik: Dunkles Rubingranat, violette Reflexe, zarte
Randaufhellung. Einladendes rotes Walbeerkonfit, ein zarter
Hauch von Kirschen, dezente Krduterwiirze in der Nase.
Mittlerer Korper, rote Kirschen am Gaumen mit feinen
Tanninen — frisch strukturiert. Bereits sehr gut zugénglich
mit einem mineralischen Nachhall am Gaumen mit

einem zarten Touch Schokolade. Ein unkomplizierter
Speisenbegleiter

Kiinstler: Ulrike Maria Kleber, Schwarzenberg.

#6 BLAUFRANKISCH
Weingut Silvia und Kurt Kaiser // Kleinhoflein,
Neusiedlersee Hiigelland

Ausbau: 10 - 15 Monate in groBen Eichenholzfdssern
Aromatik: Sehr fruchtiger Rotwein mit Aromen nach Weichsel.
Dieser wird umhiillt mit einem Hauch von Schokolade.

Im Abgang, der lange nachklingt, &hneln die Aromen denen
des Buketts.

Kiinstler: Barbara Doser, Wien.

#'7 ROTWEIN CUVEE
Weingut Claudia und Florian Alphart // Trais-
kirchen, Thermenregion

Cuvée aus: Cabernet Sauvignon & Merlot

Ausbau: 18 Monate in gebrauchten Barriques.

Aromatik: Tiefdunkle, blauschwarze Farbe, dichte Nase,
Brombeeren, schwarzer Pfeffer, leichte Rauchnoten, stoffig
und dicht mit einem kréaftigen Gerlist von reifem Gerbstoff,
von voller, stiBer Frucht ummantelt, schéner Korper, dicht
gestrickt, macht jetzt schon Spaf und hat das Potenzial flr
eine lange Reifephase

Kiinstler: Melanie Geis, Wiirzburg.

#8 ROTWEIN CUVEE

Weingut Familie Netzl // Gottelsbrunn, Carnuntum
Cuvée aus: Zweigelt, Blaufrankisch & Merlot

Ausbau: 8 Monate in groBen Eichenholzfdssern

Aromatik: Schénes Rubingranat, wiirzige Frucht, dunkelbee-
rig, saftig und elegant mit angenehmen Tanninen, trinkanimie-
rend und durchstrukturiert, pikante Wirze.

Kiinstler: Jasmin Jidger, Warth.

¢

Atelier
:.’ am Berg.

Malreisen, Workshops bei uns im wunderschonen
Atelier am Berg. Kurse und Zeiten: jaegeralpe.at

#10 PINOT NOIR
Weingut Claudia und Florian Alphart // Trais-
kirchen, Thermenregion

Ausbau: 1 Jahr in gebrauchten Barriques

Aromatik: Sehr sortentypischer Duft, Kirschen und Waldbee-
ren, Himbeeren, dazu feine Gewdrzaromen, umrahmt von zar-
ter Fruchts(iBe, am Gaumen feingliedriger Kérper, ein Hauch
von SiiBe, animierende Séure, lebendig, sehr zart und elegant.

Kiinstler: Biirgermeister Stefan Strolz, Warth.

#11 MERLOT

Weingut Familie Netzl // Gottelsbrunn, Carnuntum
Ausbau: 16 Monate in neuen u. gebrauchten Barriquefdssern
Aromatik: Rubingranat mit dunklem Kern, getrocknete
Zwetschken, saftige dunkle Beeren, Anklange von Nougat,
am Gaumen geschmeidig, samtig und rund, elegante

Wiirze im Abgang, macht viel Druck, langanhaltend.

Kiinstler: Sabrina Knitel, Kramsach.

#12 EISWEIN 0,3751 €
Weingut Familie Muenzenrieder // Apetlon,
Neusiedlersee

Ernte: Eiswein muss bei - 7° Celsius geerntet und abgepresst
werden.

Aromatik: Goldgelbe Farbe. Zarte Tropenfrucht, dezen-

te StiBe, deutliche Honignote am Gaumen, elegant und
ausgewogen.

Kiinstler: Anita Strolz, Warth.

45,00

Wein
WARTH

Spezial Edition 0,75 1

€ 48,00

WEISS Griiner Veltliner Weingut Topf // Strass, Kamptal
ROT Cuvée Carnuntum Weingut Netzl // Gottlesbrunn, NO

Kiinstler: Olympiasieger Hubert Strolz



Hochste
warther
Gastlichkeit
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2.000 m

HeiBer Stein

Sie sind der Koch! Grillen auf Naturstein - vollig fett- und 6lfrei!

Erleben, was bleibt.

Jeden Mittwoch
auf der Hochalphitte
17.00 Uhr

Wie komm ich hoch?

Mit der Steffisalpbahn (bis 17.00 Uhr
geoffnet) und dann gemiitlich zur Hochal-
phiitte wandern (Gehzeit 40 min). Nach
dem Abendessen ist der Transfer von der
Hiitte zum Hotel Jageralpe gegeben.

Nur mit Vorreservierungen.

Nur mit Vorreservierung bis spiitestens
Dienstag 15.00 Uhr +43/5583/4250

Speisekarte ist online auf
www.jaegeralpe.at



Wie lauft das?

Sie sind der Koch! Bei uns servieren wir jedem Gast den vor-
geheizten Naturstein, dreierlei Dips und herzhafte Beilagen
zur Wahl. Grillen Sie nach Herzenslust verschiedene Fleisch-
und Fischsorten sowie Garnelen. Wir bieten auch einen
vegetarischen ,,Heiflen Stein” mit Gemiise und gerduchertem
Tofu an. Freuen Sie sich auf voll entfalteten Geschmack, véllig
fett- und olfrei.

Zu jedem ,Heif3en Stein” servieren wir:

- 3 hausgemachte Saucen

(Grillsauce, Chimichurrisauce, Knoblauch-Kréautersauce)
- Pilze und verschiedenes saisonales Grillgemiise

- Pommes frites

180 g 250 g
Rinderfiletsteak € 41,00 € 49,00
Voralpen-
Rinderriickensteak € 38,00 € 43,00
Voralpen-
Rinderhuftsteak € 29,00 € 39,00
Surf & Turf € 48,00

180 g Rinderriickensteak mit 3 Sttick Black Tiger Garnelen

Black Tiger Garnelen 7 Stiick € 32,00

Vegetarischer ,,HeiBler Stein” € 25,00
mit knackigem Gemdise und gerduchertem Tofu

Lass mal testen ,,Heifler Stein” € 39,00
dreierlei Fleischsorten (je 80 g Rind, Schwein und Pute) und ein
Wiirstel

Gemischter Salat € 920

Knoblauchbrot € 6,20



