Typisch
regional

Michael Salzgeber serviert seinen
Gisten im KORNMESSER
Authentizitit - auf dem Teller und
im besonderen Ambiente lang
vergangener Zeiten. Ein Besuch in
Bregenz' gemiitlichstem Gasthaus.

Konzentration auf die alten Werte. Das
ist das Erfolgsrezept des Gastronomen,
der auf 20 kulinarische Jahre in Bregenz
zuriickblicken kann. ,Ich bin stolz darauf,
dass meine Mitarbeiter noch heute bei mir
sind“. Er lacht. SchlieBlich zieht es auch
viele Giiste seit Jahren immer ofter ins
KORNMESSER. Die Biergartengiste
zum  Frithschoppen, die Genieler zum
Mittagstisch, die Gourmets zum Dinner.
Serviert wird zur herzlichen Gastlichkeit
und der sanften Brise vom Bodensee die
authentische Wirtshauskiiche mit leicht
mediterranen Einschligen.

Feiern und Genieflen. In den Original-
plinen von Baumeister Franz Anton Beer
(1688 — 1749) gehort zum Gasthaus mit
seinem  Hauptgastraum  auch  ein
romantischer Weinkeller, die optimale
Umrahmung fiir Candle Light Dinners.
Gesellschaften bis zu 60 Personen finden
im Obergeschoss ein edles Ambiente fiir
Thre Feierlichkeiten. Das Kornmesser ist
stolz auf den letzten typischen Biergarten
in der Stadt, ein herrlicher Gastgarten mit
alten Kastanienbidumen. Ein Grund mehr
zu Verweilen und den Blick durch die Ka-
stanienblitter auf den Bodensee und den
Bregenzer Hafen zu genieffen.

Gelebte Gastlichkeit mit authentischem

Angebot lidt im KORNMESSER zum

Genielien ein - das Team rund um Michael
Salzgeber freut sich auf Thren Besuch!

Augustiner:
BrauMiinchen
gegriindet 1328
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Salzgeber Gastronomiebetriebs GmbH
Michael Salzgeber
Kornmarktstrafe 5, A - 6900 Bregenx
Tel.: +43 5574 / 54854
www.kornmesser.at

Augustiner-Briu Wagner KG und Kornmesser
Die ideale Verbindung von Qualitit, Genuss und Tradition
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Herbst im Kornmesser

Sehr viele Festspielgiste besuchten uns in diesem Sommer im Kornmesser.

An dieser Stelle mochten wir uns jedoch herzlich bei den vielen Bregenzern und Stammgdsten
aus der Umgebung bedanken, welche uns das ganze Jahr iiber die Treue halten und auch
Geduld bewetsen, wenn in der Festspielzeit manchmal zu viele Gaste auf einmal bewirtet
werden mochten.

Nach einem guten Sommer freuen wir uns auf einen ruhigen und sonnigen Herbst und bieten
einige schone herbstliche Gerichte fiir Sie an.

Wir halten uns an unsere Traditionen und machen das Jahr fiir uns und unsere Gdste
kurzweilig mit einigen schonen Festen im Kornmesser und auf der Kornmarktstrafe.

Wichtig sind uns die Zufriedenheit der Giste, die Freude an der tiglichen Arbeit und die
Moglichkeit, uns nicht allen Verdinderungen anpassen zu miissen.

Verantwortung fiir Mitarbeiter, Allgemeinheit und die Umwelt stehen bei uns im Vordergrund.

Gerne nehmen wir uns Zeit fiir Ste, um Ihnen den Aufenthalt in Bregenz zu verschonern.
Ich wiinsche Ihnen einige schone Stunden bei uns,

Ihr Kornmesser-Wirt
Michl Salzgeber

Wir sind_fiir Ste da, von Dienstag bis Sonntag von 09:00 Uhr bis 24:00 Uhr.



Vorspersen

Gerduchertes Forellenfilet mit bunten Blattsalaten,
Sahnekren, Gebiack und Butter

€ 11,20 (kleine Portion € 9,20)

Blattsalat mit Steinpilzen und sautierten Rinderfiletscheiben,

mariniert mit steirischem Kernol
€ 13,10 (kleine Portion € 11,10)

Salat ,Waldorf*

mat rosa gebratenem Hirschrack
€ 14,90 (kleine Portion € 12,90)

Variation von Parmaschinken und Parmesan

mat eingelegtem Gemiise und mariniertem Rucola
€ 12,80 (kleine Portion € 9,80)

Goafikasle (Ziegenkdse)
etngelegt und vollendet mit Oliven, Zwiebelringen,

Gurken und Tomaten auf knackigem Rucola Salat
€ 11,90 (kleine Portion € 9,30)

Bitte verlangen Sie eine maschinelle Gesamt-Tischrechnung.
Einzelbelege konnen im Nachhinein nicht erstellt werden.
Kreditkarten akzeptieren wir gerne ab € 30,- Gesamtbetrag.
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Die Geschichte des ,,K ornmesser

Barockbaumeister Franz Anton Beer (] 088 bis 17- 49)

1720 kaufte der Bregenzer Baumeister Franz Anton Beer von der Stadt Bregenz einen Bauplatz an der Landstrasse
(](orumar]ctstrage% auf dem #riiher der stadtische Kalkoten stand. Beer baute sich ein Haus ,ohne ]feu]ege “_ das hatte
sich der Stadtrat aushedungen — ein richtiges Stadthaus, das heutige Kornmesser.

Dasselbe Haus baute Beer nochmals in Bregenz 17 28 das Gast-[Hot-und Okonomie-Gebéude der Benediktinerabtei
Mehrerau, welches jetzt das Gasthaus Lamm ist.

Das heutige Kornmesser fungiert fiir kurze Zeit auch als Plarrhaus tiir die Nepomukkapelle.

Ende 19 Jb. ,Kalte Herberge " Josef Gemeinder

1900 ,,Hasler “oder ,[Haslers Weinstube; Franz [Hasler

1920 Amalie Fessler

1950 Karl Breg enzer

1 959/] 953 Verkauf an KR Anton Drexel

1953 bis 1986 /1987 im FEigentum der Familie Drexel

1 986/] 987 Verkauf an Franz Josef Vallazza. Sch wieg: ersohn des Karl Breg enzer,

in dieser Zeit war das Kornmesser auch als ,[exe “beriich tigt (Joe Pircher)

2001 Verkauf durch Vallazza an KR Walter Klaus

2003 Umbau durch Walter Klaus und Michael Salzgeber

2004 Exéttnung durch Michael Salzgeber als Péchter des Kornmesser

2009 Verkauf durch Walter Klaus an Augustiner Brau Miinchen

2009 10, Februar, Anstich des ersten Augustiner Bieres durch Michael Salzgeber

2010 Sicger als traditionelles Wirtshaus bei ,, Vorarlberg isst.. “

2011 Ein erfolgreiches Jahr durch eine konstante Auslastung auch in der ,Nebensaison ‘
2012/2013 Kulturmeile, Bau und Eréttn ung der Fufdgéangerzone

2014 Hauseigner und Freund, Jannik Inselkammer Chef der Augustiner Brau, verstirbt bei einem tragischen Skiunfall
2016 Das beste Jakr seit der Erotfnung 2004

2017 Kellerumbau mit barrierefreiem Zi ugang

¢

Allergeninformation:

Manche Speisen enthalten einige der 14 Hauptallergene: A Gluten haltiges Getreide, B
Krebstiere, C Eier, D Fische, E Erdniisse, F Sojabohnen, G Milch, H Schalenfriichte, L Sellerie,
M Senf, N Sesam, O Schwefeldioxid und Sulfite, P Lupinen, R Weichtiere und die daraus
gewonnenen Erzeugnisse. Trotz sorgfiltiger Herstellung unserer Gerichte kénnen Spuren
anderer Stoffe enthalten sein, welche im Produktionsprozess in der Kiiche verwendet werden.
Bitte informieren Sie sich vor dem Bestellen. Fragen Sie nach unserer ,Allergenkarte®

Mein ung

Gastronomie und die Freizeitgesellschaft:

Jeder hat gerne seine Freizeit und am Wochenende ist es fiir viele Mithiirger und Kollegen selbstverstandlich,
dass man ,frei “hat. Nicht so in der Gastronomie. In dieser Branche ist es vollig normal und selbstverstandlich,
wenn man am Wochenende arbeitet.

Fiir diese Wochenendarbeit kassiert der Staat ganz schén mit. [Hohere Sonn- und Feiertagszuschlige sind da
zu bezahlen. Und das datiir, dass jemauc] dazu bereit ist, am Wochenende zu arbeiten. Es soll dies kein Jammern
sein, denn da wiirden diese kurzen Zeilen nicht ausreichen, um all die ngereim theiten und die SCbi]caneu,
welche in den letzten Jahren unserer Branche auferlegt wurden, autzuzdhlen. Wir kénnen nicht einfach
Neuwahlen ausruten, wenn wir mit der Situation nicht zufrieden sind

Alle Firmen, nicht nur die Gastronomie, jammern iiber fehlende Facharbeiter. Ich behaupte, dass eine

Hauptschuld daran unser Steuersystem hat und die zunehmende Beschleunigung unseres Handelns und
Wirkens durch die Digitalisierung der Gesellschaft

Bitte iiberdenken auch Sie lhre Bereitschaft an Toleranz und Wirken fir die Entschleunigung der Arbeit und

der Gesellschatt Eventuell kénnte das ein Ansatz sein, sich Zeit zu nehmen.
[hr Gastwirt

Michl Salzgeber




Augustiner Briu 031 05 1

Augustiner Su p P en

Lagerbier hell serviert im traditionellen Augustiner Becher. Wir erlauben uns,

das Bier wie in Bayern auszuschenken.

Als ,,Schnitt“ mit ca. 0,29 [ oder als ,,Halbe* mit 0,5 | 3,20 4,20 Rz’nder/crcgﬁsuppe mit Flidle
Wir haben auf Wunsch auch kleinere Biergliser (0,2 [ oder 0,3 )

Radler siifp 3,20 4,20

Radler sauver 3,20 4,20

€ 4,00

Kiirbisrahms uppe (Roberts einzigartige)

Augustiner Edelstoft Flaschenbier (0,3 ) 3,20 mit gl acterten Maroni und Kerno ZP erlen

Augustiner Maximator 4,50
vom Fass oder Flasche, je nach Saison, nicht vor Aschermittwoch

Rriftige Augustiner Festbier-Brotsuppe

Augustiner Dunkel mat gebratenen WeifSswurstwiirfeln

Flaschenbier nur 0,5 1

4,50

€ 5,40

Augustiner:
BrauMiinhen
gegriindet 1328

Augustiner Weillbier

Weizenbier traditionell aus der Flasche nur 0,5 [ 4,50

Augustiner-Biere

sind Bierspezialitiiten, die — nach den eisernen Vorgaben des bayrischen Reinheitsgebots von S l
1516 gebraut — den hiochsten Anspriichen gerecht werden. Erlesenste Qualitit ist bet alate
Augustiner, der altesten Brauerei Miinchens, schon immer Tradition gewesen.

. . ‘ Hausgemachter Kartoffelsalat
Gekiihltes Wasser 0,5 | 50 Cent 0,25 | 30 Cent. Zum Wein ist das Leitungswasser gratis. € 4,90

Offene Qualititsweine Bunte Blattsalatvariation

€ 4,80

Weillweine
1/81  1/4 1 Tomatensalat mit gehackten Zwiebeln und Pesto
Griiner Veltliner aus der 0,75 [ Flasche € 4,90
Qualititswein aus Niederisterreich 4,20 8,40
Bannert, Chardonnay .
Obermarkersdorf, Weinviertel 430 860 Bunter Salatteller als Beilagensalat

Bannert, Urgesteinsriesling € 5,60
Obermarkersdorf, Weinviertel 4,30 8,60
Salat ,Waldorf™

Rotweine €6,10

Blauer Zweigelt

Osterreichischer Qualitdtswein 0,75 [ Flasche 4,20 8,40
Cabernet Franc ,,Heideboden*

IRO Markus, Gols, Burgenland 4,30 8,60

Carnuntum Cuvée . . .
. I 5 _
Markowitsch Gottlesbrunn, Carnuntum 4,30 8,60 Reseruvieren Ste Ihre ? ersinliche Haxen- oder

Barbera D 'Alba Kdsspatzlepartie, zum Beispiel mit
Mauro Veglio, La Morra Piemont 430 8,60 Augustiner-Bier aus dem Holzfass oder eine

Blauer Burgunder Hochberg Weinverkostung in unserem gemiitlichen
Weingut Bannert, Obermarkersdorf, Weinviertel 4,30 8,60 Keller

Rosé -
Qualititswein aus Niederdsterreich 4,10 8,20



Vegetarische Hauptspeisen und Salate

Krauterspaghetti

mat Steinpilzen und Parmesan
€ 14,90 (kleine Portion € 12,90)

Kdase-Pressknodel mit Kiirbisspinen

auf herbstlichen Blattsalaten
€ 10,90 (kleine Portion € 8,90)

Kaziserschmarren mit Zwetschkenroster
€ 10,90 (kleine Portion € 8,80)

Camembert-Salat
Blattsalate mit ﬂ?ﬁln, Trauben, Camembert,

mariniert mit Walnussdressing
€ 12,70 (kleine Portion € 10,50)

Tomaten und Mozzarella

mit Basilikum-Pesto, Balsamico und Olrvendl
€ 10,80 (kleine Portion € 8,70)

Polenta-Ecken mit Tomaten und Mozzarella iiberbacken

tn leichtem Gemiiseragout
€ 12,80 (kleine Portion € 10,50)

Salatteller mit gemischten Rohkostsalaten und Blattsalaten

€9,20

Desserts

Topfenpalatschinken mit Vanilleeis und Sahne

€ 7,90 (kleine Portion € 6,20)

Eisgekiihlter Orangensaft mit Vanilleeis und Sahne

€ 6,30
Zitronensorbet in erfrischendem Prosecco

€ 6,60
Birnenkompott mit Apfel-Zimt-Sorbet

€ 6,20

Kaziserschmarren mit Zwetschkenrister
€ 10,90 (kleine Portion € 8,80)

Fruchtsalat

mat Kirschschnaps mariniert und Sahnehdaubchen
€ 6,50

Bregenzerwilder Bergkdse
lange gereifl, mit frischen Trauben

€ 9,40 (kleine Portion € 7,10)

Wiener Apfelstrudel € 3,70
Apfelstrudel mit Sahne oder Vanillesauce € 4,70
Eiskaffee € 5,50
~Heifse Liebe*

Vanilleeis mit herffen Himbeeren und Sahne €6,10
Walnusseisbecher mit Eierlikor und Sahne €6,20
Coupe Dinemark € 5,90
Friichteeisbecher €6,10

Eiskugel € 1,30



Klassiker als Hauptspeisen

2 Stiick Weifswiirste
mit Handlmaier-Senf und Laugenbrezel oder Brot

€ 6,40

Sterrischer Rindfleischsalat

mit Kiirbiskernol mariniert
€ 9,30 (kleine Portion € 6,90)

Wourstsalat vom Schiibling
€ 8,90 (kleine Portion € 6,90)

Wurst-Kdisesalat vom Schiibling
mat deftigem Bergkdse

€ 9,30 (kleine Portion € 6,90)

Ochsenmaulsalat klassisch marinzert
€ 8,90 (kleine Portion € 6,90)

Wienerle mit Kren und Senf

€ 5,20

Frische Laugenbrezel

€ 1,60

Unsere Speisen werden frisch und so schnell wie moglich
zubereitet.

Bei eventuell langeren Wartexeiten bitten wir Ste um Geduld
und um Verstandnis.

Robert Schweizer, unser langjihriger Kiichenchef, und seine
Mannschaft wiinschen Ihnen einen
guten Appetit!

Hauptspeisen

,Rib Eye Steak*”

Gut durchzogener Rinderhochriicken mit leichtem Fettkern,
dadurch sehr geschmackvoll und saftig

mit pikanter Chillibutter und gemischten Salaten
€ 29,50 (kleine Portion € 26,20)

,Osso Bucco“
Gediinstete Kalbsstelzenscheiben

tm Tomaten-Gemiiseragout mit gratinierter Polenta
€ 19,60 (kleine Portion € 16,60)

Rindermedaillons an leichtem Pfefferschaum

mat Butterreis und Mischgemiise
€ 24,90 (kleine Portion € 21,90)

Hiihnerbriistchen in der Krauterkruste
auf Steinpilz-Krauterspaghetti

€ 17,80 (kleine Portion € 14,80)

Hacklaibchen
mait Kartoffelsalat

€ 12,20 (kleine Portion € 8,90)

Wir wiinschen uns ein verniinftiges Miteinander von Rauchern und Nichtrauchern in
unserem Haus.

Unsere Riume sind entsprechend beschildert. Die Bitte um Toleranz verbinden wir
mit der Moglichkeit, in etnem unserer Raucherrdume einen Rauchgenuss im Haus zu
ermoglichen.

Wir erlauben uns jedoch bet Erfordernis, im ganzen Gebiude das Rauchen zu
untersagen.




Haupispersen

Hithnerbruststreifen
in Sesam gewendel, auf gemischten Blattsalaten

mat F'riichten und Himbeerdressing
€ 12,10 (kleine Portion € 8,90)

Gebratenes Zanderfilet

mat Zitronen-Mandelbutter und Petersilienkartoffeln
€ 17,90 (kleine Portion € 15,90)

Gebackenes Schollenfilet ,, Pariser Art”
mat Sauce Tartare und Kartoffelsalat

€ 16,80 (kleine Portion € 14,30)

Wiener Schnitzel fiir Kinder mit Pommes und Ketchup

oder mit gemischtem Salat
€ 8,90

Wiener Schnitzel vom Kalb
wahlweise mit Peterstlienkartoffeln, gemischtem Salat,
Rartoffelsalat oder mit Pommes F'rites.

Dazu servieren wir etngemachte Preiselbeeren.

grol3e Portion € 21,30
kleine Portion € 16,40

Hauptspeisen

Tafelspitz
mat seinen klassischen Begleitern:
Spinat, Bratkartoffeln, Kren

€ 19,30 (kleine Portion € 16,50)

Rosa gebratenes Hirschrack im eigenen Saft

mit Butterspitzle und herbstlichem Mischgemiise
€ 26,90

Rinderfiletsteak , Gourmet*

mit Rosmarin-Olivenil gratiniert und Bratkartoffeln
€ 32,90 (kleine Portion € 25,90)

Rinderfiletsteak mit Kriuterbutter
(Spexzialitit von Robert Schweizer)

auf fetn mariniertem Tomaten-Mozzarella-Salat
€ 32,90 (kleine Portion € 25,90)

S Winzerschnitzel als

gebackenes Schweineschnitzel ,Wiener Art”
(leicht gesurt, dadurch saftig und butterweich)

wahlweise mit Kartoffelsalat, Petersilienkartoffeln,
gemischtem Salat oder Pommes Frites.

Dazu servieren wir eingemachte Preiselbeeren.

grole Portion € 16,20
kleine Portion € 12,10

Besuchen Ste uns im Internet unter www.kornmesser.at
Reservierungen gerne unter 05574/54854 oder E-Mail: salzgeber@kornmesser.at

Gerne senden wir Ihnen unsere Programme per EE-Mail zu.
Teilen sie uns einfach Ihre Adresse mit.

Viele Mitarbeiter sind schon sehr lange bet uns und wir sind stolz darauf, so vielen
Mitarbeitern einen Arbeitsplatz bieten zu konnen.

Amin, Alaa, Birgit, Brigitta, Carola, Chiara, Christa, Christoph, Dragi, Davide, Daniel,
Dzedo, Dominic, Ethi, Franziska, Gabriela, Gtttz Istvan, Loreen, Nicolai, Mario,
Markus, Mthna, Petty, Robert, Sarah, Slobo, Vanessa, Vesna, Waschtl und Zolti
wiinschen Ihnen einen schonen Aufenthalt im Kornmesser.



http://www.kornmesser.at/
mailto:salzgeber@kornmesser.at

