Herzlich Willkommen im Gasthaus Holzmiihle!

Im Weitraer Herrschaftsurbar aus 1499 wird in Lauterbach eine Miihle erwihnt. Die Bezeichnung der Mithle als Holzmiihle, wohl einer Getreidemiihle
mit Sége, e@co[g’te erstmals in der Beschveibung der Fischwisser im Weitraer Urbar von 1581/85.

Die heuﬁge Holzmiihle entstand wm 1875 an Stelle des durch einen Brand vé“ig zerstorten vorma[igen Wirtschafts- und Mﬁh[gebéiudes, mit dessen
restlichen Dachstuhlholz die Kegelbahn erbaut wurde.

Das Gasthaus selbst schliefilich wurde von Johann Grosser, dem Ur-Urgrofivater des heutigen Besitzers, am 9. September 1908 erdffnet. Die
Besonderheiten des Gasthauses, wie der alte traditionelle Gasthaussaal und die alte Lehmkege[bahn, wurden in den [etzten]ahven sﬁ[getreu restauriert.
Die Getreidemiihle befand sich in und tiber jenem Raum in dem heute die Hauptschank steht. Sie wurde in den 50ermn demontiert. Die einzigen
Uberbleibsel sind der ehema[ige Miihlboden, der heute als schone dunkle Decke dient, und die Miihlsteine vor dem Haus.

Das Séigewerk steht noch und wird langsam renoviert. Die Wiederherstellung des Wehrbachs und des Wasserrads als Antrieb fiir das noch bestehende
Venezianergatter wird nach und nach umgesetzt.

Die Landwirtschaﬁ des Hauses umfass’c Wiesen, die die Nahmngsgmndlage ﬁ/hf unsere Pferde und Mini—Bauemhcyfﬁere bilden, und Felder, auf denen
Erdépfel und Roggen fiir unsere Speisen und unser Brot angebaut werden. In einem Fischteich werden auflerdem jedes Jahr dufSerst schmackhafte
biologische Karpfen gezogen. Geringe Besatzzahlen und die Fiitterung mit Bio-Getreide sorgen fir die hervorragende Qualitit der Fische.

Aber auch der Wald wird fiir das Gasthaus gebraucht. Aus thm stammt das Hackgut zur Erzeugung von CO?-neutraler Wirme fiir unser Haus.
Genieﬁen Sie Thren Aufentha[t bei uns, Thr Team der Holzmiihle

Wir danken Professor Herbert Knittler fiir seine Nachforschungen!



Suppen - ,Wer lang suppt, wird alt!

AG Karottencremesuppe € 4,10
AGL  Rindssuppe mit Frittaten (C) oder Leberknodel € 3,60
ACGL Waldviertler Hochzeitssuppe - Leberknadelsuppe mit Frittaten € 4,10
Gemischter Salat € 340

Unsere kulinarischen Schmankerl

L Sa & So: Ofenfrisches Schweinsbratl mit Waldviertler Evdépfelknodel und warmem Krautsalat € 11,90
AGLM Rehbraten in Rahmsauce mit Preiselbeeren und Waldviertler Knodel € 15,90
AG Schwammerlsauce mit Steinpilzen mit Waldviertler Erdépfelknadel € 1,90
AGLM Gespickter Rindsbraten in vollmundiger Rahmsauce mit Waldviertler Erdapfelknodel € 13,90
A Gulasch vom]ungrind, ganz zart und trotzdem fewig; mit Waldviertler Erdéipfelknéde[ € 10,90
AG Gebackener Karpfen aus den Fiirstenberg’schen Teichen € 13,90

Gebratene Putenstreifen mit Dillsauce (G) auf Blattsalat € 10,90
ACM  Hausgemachte Cevapcici, auf gemischtem Salat (M) mit Pommes frites € 10,90
ACG  Gebackenes Schnitzel vom Schwein mit Pommes frites € 10,90
ACG  Cordon bleuvom Schwein mit Pommes frites € 12,90



Leichtes oder Vege’cavisches — G’sund und guat

ACG Gebackener Kal(ﬁo[ mit unserer hausgemachten Dillsauce

ACG  Gebackener Kise mit hausgemachter Dillsauce (M) und Preiselbeeren

Fiir unsere kleinen Giste
AGL Wackelstein — Knodel mit Saﬁ
AC Spongebo’o — Cevapcici mit Pommes ﬁfites und Ketchup

A CG Yakari — Schnitzel vom Schwein mit Pommes und Ketchup

Nachtisch - Hausgemach’ce Leckereien

ACG  Mohnzelten, Spezialitit nach Uromas Rezept - der Grund warum Uropa sie geheiratet hat!
ACG  Mohnnudeln hausgemacht, natiirlich mit einem Schluckerl Rum

AC  Apfelstrudel oder

ACG  Warmer Topfenstrudel

ACG  Apfel- oder Topfenstrudel mit Vanillesauce

ACGH Mohntorte mit hausgemachter Marmelade und Schokoglasur

ACGH Schokogugelhupf mit Sauce € 3,70 mit Vanilleeis
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