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» VOM
INS KORBCHEN. «

PHILOSOPHIE

UNSERE ZUTATEN SIND

Vom Acker zum Miiller in der Nihe, und dann ab ins Jausenkdrberl.
BEs ist ein permanenter Kreislauf, der aus den Aufgaben besteht, die wir
uns auf die Fahne geschrieben haben: Respekt und Liebe zu Land, Tieren
und Qualitit seit 1978.

Als Bauern sehen wir uns in der Verantwortung fiir die Pflege unserer Kulturlandschaft. Da-
her arbeiten wir bereits seit 1991 grof3teils mit biologischem Dinger, ohne ein Biobetrieb zu
sein. Wir verarbeiten das Fleisch vom Vulkanlandschwein selbst und mit groBer Sorgfalt in der
eigenen Fleischerei. Wir beziehen diese Vulkanlandschweine von ausgesuchten Betrieben aus
unmittelbarer Nahe.

Auch das Brot backen wir seit eh und je selbst. Bereits in der vierten Generation pflegen wir
das Handwerk. Genief3en Sie unser traditionell gebackenes Roggenbrot auf Basis von Natur-
sauerteig. Dann endlich, beim Heurigen, ist es so weit: All unsere Produkte treffen sich und
bilden schmackhafte Kompositionen. Brettljause mit dem Glaserl Most auf Buschenschankart,
Schlachtplatte mit Brein- und Blutwurst, gekochtem Geselchten, Schweinsbraten und einem

Kriigerl Murauer auf Heurigenart — das ist bodenstandige Wirtshauskiiche mit der Handschrift

des Bauern. ,,Nachschaubarkeit*.

WENIGER ALS

VOM BAUERNHOF-HEURIGEN REISS
ENTFERNT

Mit unserer breiten Produktpalette konnen wir die meisten
Wiinsche abdecken, aber natiirlich ist es uns nicht méglich,
wirklich alles génzlich selbst herzustellen. Deshalb sind wir
froh, uns auf unsere Region, unsere Natur und Betriebe, die
mit dem gleichen Respekt wie wir agieren, verlassen zu kon-
nen. Von ihnen beziehen wir Produkte wie Wild, Eier, Kren

oder Wein, das meiste im Umkreis von rund 25 km.

Als Bauer, Bicker, Fleischer und Wirt bleibt noch genug fiir uns zu tun. Und
wir kdnnen dabei das umsetzen, was uns so am Herzen liegt: Ehrlichkeit,
Authentizitat und Transparenz fir unsere Lebensmittel. Wir kénnen Sicher-

heit und ,,Nachschaubarkeit“ leben.




TRADITION SEIT

» WENN DER

DAS EIGENE LAND BEWIRTSCHAFTET,
EINE BACKEREI UND EINEN HEURIGEN
BETREIBT, KANN DAS NUR EIN
GENUSSERLEBNIS FUR DEN GAST
BEDEUTEN. «
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Bereits seit iiber vierzig Jahren fiithrt Siegbert Reifd den Hof in Purg-
stall bei Eggersdorf, seit 2006 hilft Sohn Siegmar tatkréftig mit. Ihre
Fahigkeiten sowie die Liebe der beiden zu Land, Leuten und Tieren
machen einen Besuch zum besonderen Erlebnis. Vater und Sohn beste-
hen auf ein offenes Miteinander und Ehrlichkeit bei den Produkten.

Die beiden achten nicht nur auf die Regionalitat und die Qualitat ihrer Produkte,
sondern sind auch um die Nachhaltigkeit ihres Tuns bemiht. Im ,,Nose-to-Tail“-Be-
trieb wird nichts verschwendet, alle Teile des Tieres werden verwendet. So findet man
auch eher selten gewordene Spezialitaten wie Innereien, gerostete Leber oder die

beliebte Klachelsuppe mit Sterz regelmafig auf der Speisekarte.

Mit Hingabe widmen sich die beiden nicht nur der Verarbeitung der Vulkanland-
schweine, die von ausgesuchten Betrieben in der Nahe stammen, sie saen und ernten
auch das Getreide fur das im wahrsten Wortsinn ausgezeichnete Brot, das sie fir die

Heurigengaste in der eigenen Hofbackstube mit aller Liebe backen.

Der Ausnahme-Hof des Vater-Sohn-Gespanns ist auch beim Thema Okologie und
Nachhaltigkeit auf dem neuesten Stand: Auf dem Hof gibt es Energie vom eige-
nen Dach und eine Warmerickgewinnung aus den Kihlhausern. Das breitgefacherte
Einsatzgebiet von Siegbert und Siegmar Reif3 ist fast nicht auf Papier zu bringen,
doch die Grundbegriffe fur die Arbeit der beiden sind schnell formuliert: Respekt vor
Mensch und Tier, Liebe zur Arbeit bis ins Detail sowie Nachhaltigkeit fir die Umwelt

und die Nachkommen fassen alles zusammen, was ihnen wichtig ist.

WIR SIND




SPEISEKARTE SPEISEKARTE

Unsere Suppen Die Schlachtplatte

LEBERKNODELSUPPE A/C/L ... . ...........4.80 SCHLACHTPLATTE FUR 2 PERSONEN A/C/G/LIM....................39.00
Unsere Schlachtplatte eignet sich besonders zum

gemeinsamen Speisen. Die Schlachtplatte wird mit

FRITTATENSUPPE A/CIG/L ... ... 4.80

Schweinsbraten, Geselchtem, Brein-, Blut- und Bratwurst,

Sauerkraut und Knodel serviert.

Warme Speisen

von unserem Schwein

klein / grof3

SCHWEINSBRATEN A/C/GILIM. ... 14.50 /17.00 ° .o

mit Sauerkraut und Knodel KlaSSlSChe WurSte

GESELCHTES A/C/IG/L/IM ... 1450 /17.00 BREINWURST A/C/IG/LIM ... ... 16.00
mit Sauerkraut und Knodel Ein Stuck mit Sauerkraut und Knodel

BAUERNSCHMAUS BLUTWURST ATCIGILIM oo 16.00
MIT BRATWURST AI/CIGILIM .. 19.00 Ein Stick mit Sauerkraut und Knodel

Schweinsbraten, Geselchtes, Bratwurst mit Sauerkraut und Knodel

BRATWURST A/C/G/L/IM
BAUERNSCHMAUS MIT Ein Stick mit Sauerkraut und Knodel................. . 13.00
BREIN- ODER BLUTWURST A/C/G/LIM.........................................20.50 Ein Paar mit Sauerkraut und Knodel ... 16.00

Schweinsbraten, Geselchtes mit Sauerkraut und Knodel

BLUTTOMMERL A/C/IG .............................................14.00
mit Brot, Wartezeit ca. 25 Minuten, auf Anfrage

» EGAL OB KARREE ODER
GEGRILLTES KOTELETT G/L/M . 14.00/17.00 .
WURSTEL - UNSERE i R Gerise Fleischlos
GEWURZN\ISCHUNGEN’ GEGRILLTE MEDAILLONS G/M/GO 14550 /17.50 SELBSTGEMACHTE RAVIOLI A/C/IG/IH 16.50

mit Erdapfel und Schnittlauchsauce mit Ricotta-Pesto-Fulle und Krautersauce

EINZELN KOMPONIERT, GANZ

5 BAUERNTOAST A/G ... ... ................9.00/1.00 SELBSTGEMACHTE HIRSELAIBCHEN a/c/e/L 15.50
N AT U R L I C H U N D O H N E mit Schwarzbrot, Schinken und Kise mit Schnittlauchsauce und Salatgarnitur

GESCHMACKSVERSTARKER, KAISERSCHNITZEL AICIG. ... ... 12.50 /17.00

.. aus dem Kaiserteil vom Schwein mit selbstgemachten Kaiserbroseln

MAC H E N J E D E S ST U C K aus der Backstube, in der Pfanne mit Schweineschmalz zubereitet,

Erdapfel
FLEISCH EINZIGARTIG. «

ZUPFTES FLEISCH A/M/O ... .............................1550

serviert mit Dipsauce und Garnierung

SALAT VOM BUFFET . 5.50
vor [,
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Teyppe® verstehen sich in Euro A glutenhaltiges Getreide / B Krebstiere / C Ei / D Fisch / E Erdnuss / F Soja / G Milch oder Laktose / H Schalenfriichte / L Sellerie / M Senf / N Sesam / O Sulfite / P Lupinen / R Weichtiere



Kalte Jause

BRETTLJAUSE A/G/M..................................................1150
Aufgeschnitten: Geselchtes roh und gekocht, Schweinsbraten,
Speck, Sulz, Hauswurst, Hauswiirstel, Bergkase, Leberaufstrich,

Verhackert und eine Portion Brot

BAUERNJAUSE A7G/M........ .. ... 12.50
Ganze Schnitten: Geselchtes roh und gekocht, Schweinsbraten,
Speck, Sulz, Hauswurst, Hauswiirstel, Bergkase, Leberaufstrich,

Verhackert und eine Portion Brot

HAUSPLATTE AB 3 PERSONEN A/G/M........................ P.P. 11.50
ZUM DA ESSEN UND MITNEHMEN

Aufgeschnitten: Geselchtes roh und gekocht, Schweinsbraten,
Speck, Hauswurst, Hauswiirstel, Bergkase, Leberaufstrich,

Verhackert und eine Portion Brot
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SPEISEKARTE

Brote

klein / grof3

GEMISCHTES BROT AIG/M ... ... 7.00 / 8.50
Gekochter Schinken, Schweinsbraten, Trockenes, Bergkase, Ei

SCHWEINSBRATENBROTA/M ... .550/7.00
SCHINKENBROTA ... ........................550/7.00
BRUSTELBROT A/M ... 5.50/7.00
SPECKBROT A 5.50 / 7.00
KARREEBROT A . 6.50 / 8.00
LANDSCHINKENBROT A ... 6.50 / 8.00
KASEBROT A ....................................6501/8.00
AUFSTRICHBROT A/G ... .........4.501/5.50

Leberaufstrich, Verhackert, Liptauer oder

Kirbiskernaufstrich

Saures

klein / grof}

SAURE SULZ Arc...... . ... ............................9.00/11.00
Wiirzige Schwartelsulz, mit Brot

SAURE BAUERNPRESSWURST A/C............................. 9.00 /11.00
Selbstgemacht mit mildem Fleisch, mit Brot

SAURES RINDFLEISCH A/Cc ... .......................12.50/14.50
mit Brot
GEMISCHTES SAURES A/c....... ... 11.00/13.00

Rindfleisch, Sulz, Bauernpresswurst, mit Brot

SALAT VOM BUFFET. 5.50
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SPEISEKARTE

BEI UNS GIBT'‘S

SUPPEN

FRISCH AUS DEM SUPPENTOPF

WARMES & KALTES

VOM SCHWEIN, AM TELLER, ALS JAUSE, ALS WURST, AM BROT, SAUER

FLEISCHLOSES

MIT LIEBE SELBSTGEMACHT

SUSSES

WEIL LIEBE DURCH DEN MAGEN GEHT

FRISCH ZUBEREITET




alkoholische Getridnke

Offene Weine o

von unseren Hauswinzern Familie Muster

WEISSBURGUNDER

WELSCHRIESLING

SAUVIGNON BLANC

ZWEIGELT

Flasche o 26.40

Flaschenweine

GELBER MUSKATELLER O,75 L . 27.00

Weingut Bernhard und Gertrude Muster

WEISSER SEKT BRUT 0,75 L ... ... 32.00

Méthode traditionnelle

SCHILCHERSEKT BRUT 0,75 L ... ... 32.00

Tafelwein o

weifd oder rot

TAFELWEIN

TIA L puUr oo 4.60

112 L pUr 9.20

1A Lgespritzt ... 2.90

172 Lgespritzt ... 5.80

Bier .

MURAUER

0,3 L 4.30

0,0 L 490

ALKOHOLFREIES BIER O,5 L ... . 4.70

Apfelmost .

APFELMOST

VALpur 3.00

1/2 L pUr o 6.00

1Lpur .............................................................................................................. 12.00

114 L gespritzt ..................................................................................................... 2.00

1/2 L gespritzt ..................................................................................................... 4.00
(Vor L,

GETRANKE

nichtalkoholische Getrinke

Safte

APFELSAFT

von der Familie Taucher aus Eggersdorf

HOLUNDERBLUTENSAFT WEISS
selbstgemacht

RIBISELSAFT
selbstgemacht

HOLUNDERBEERENSAFT ROT

selbstgemacht

T/A L gespritzt. ..o e 2.00
172 Lgespritzt. ... 4.00
114 L pur (Apfelsaft) ...................................................3.00
172 Lpur (Apfelsaft) ... 6.00
TLpur (Apfelsaft)......... 12.00

Nektar

MARILLENNEKTAR

von der Familie Marterer aus Pischelsdorf

ERDBEERNEKTAR
von der Familie Weber aus Eggersdorf

T4 L pur o 4.60
T2 Lpur .o 9.20
T PU 18.40
VA L gespritzt ... 2.90
12 Lgespritzt .. 5.80
Wasser

MINERAL/SODA

VAL 1.30
T2 L 2.60
T 5.20
LEITUNGSWASSER

VA L 0.30
T2 L 0.50
T 1.00

» DIE GROSSTEN
BRENNNESSELNESTER UND
HINIGSTEN FUSSE KONNEN UNS
NICHT VON DEN SUSSESTEN
HOLLERSTAUDEN FERNHALTEN. «

GETRANKE




Kaffee

SPEISEKARTE

MEHLSPEISEN

FUR EIN PERFEKTES BLECH

BUCHTELN BRAUCHT MAN

KLEINER ESPRESSO 3920
\15’\101' Lao
GROSSER ESPRESSO 4.60 Q O"
S 2
(3] ®
KLEINER ESPRESSO MACCHIATO @) . . ....360 o -
o )
— =
GROSSER ESPRESSO MACCHIATO@ 500 < &
2 S
VERLANGERTER 370 1!;’1;[0“0
CAPPUCCINO (@) 420
CAFFE LATTE @) 4.80
Klare Edelbrande
APFELBRAND
ZWETSCHKENBRAND
BIRNENBRAND »BEI UNS FINDEN SIE
2¢l o .........300 EINE KOSTLICHE
MARILLENBRAND VIELFALT AN DESSERTS
Dl 400 UND MEHLSPEISEN -
Likore
HOLUNDERLIKOR (o)
NUSSLIKOR
QUITTENLIKOR
2cl 13.00
vor [,
q?Q&\, a"qé
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LANDESSIEGER STEIERMARK 2023

UNSERE BUCHTELN

NACH FAMILIENREZEPT.

Das perfekte Blech Buchteln ist am Bauernhof-Heurigen Reif eine eigene

Disziplin. Damit unsere Buchteln genau so flaumig und locker werden, wie unsere Gaste

sie kennen und lieben, braucht es mehrere Hande und viel Geschick. Insgesamt fiinf Stun-

den arbeiten wir an 120 Stick Buchteln. Spatestens dann, wenn die frischen Buchteln aus

dem Ofen geholt werden, der siile Duft den ganzen Heurigen erfillt und unseren Gasten

schon vom Geruch das Wasser im Mund zusammenlauft, wissen wir - das ist genau die Art

und Weise, wie wir arbeiten wollen.

Ubrigens: Buchteln zahlen zum kulinarischen Erbe Osterreichs.

MINDESTENS .

Mehlspeisen

selbstgemacht - klassisch bis ausgefallen

vier

SCHNELLE HANDE
UND EINE STUNDE

ZUM JWUZELN®

BUCHTELN PRO PORTION A/C/IG.................................................3.00
2 Stick pro Portion, nach Verfligbarkeit

SACHERSCHNITTE AICIG ... ... 4.40
JOGHURTNOCKERL G - ... 5.50
auf Himbeerspiegel

NUSSSCHNITTE A/CIG/H ..............................................550
BUCHWEIZEN-HEIDELBEER-SCHNITTE A/Cc/G ...........................5.50
KAFERBOHNENWURFEL A/C/IGI/H ........................550




» VOM BAUERN ZUM WIRT, VOM URSPRUNG

BIS ZUM
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Unsere Lebensmittel - ein Kulturgut

Wenn wir das Beste aus der Natur ,herausholen® wollen, damit Sie zu Hause
das Beste geniel3en konnen, brauchen wir Respekt, Wissen, Gefihl und Ver-
standnis. Ja, Verstandnis: Eine echte Natur, die gibt, die wachst und ,,natr-
lich“ gedeiht, die bietet uns nicht immer die gleichen Bedingungen. Der freie
Himmel ist kein Gewachshaus, der Ackerboden kein chemisches Substrat.
Alles lebt, andert sich, verlangt uns manchmal viel ab. Aber es belohnt mit
echtem, unverfalschtem, ja, auch mit wechselndem Geschmack. Der feine
Gaumen splrt auch bei Mehl und Brot den ,Jahrgang®. Das ist spannend -
und beruhigend: Dann wissen wir, dass unsere Natur lebt und wir lebendig und

nachhaltig mit ihr umgehen und mit ihr arbeiten dirfen.

Wenn wir unser Getreide ernten, zum Mahlen bringen, sind der Miiller und wir
gespannt, wie es wird, das Mehl. Welche Facetten diesmal uberwiegen. Aber:
Gehaltvoll ist es immer, nachhaltig von uns angebaut, kontrolliert, gepflegt.
Ein Spiegel unseres Klimas und eine Bestatigung, dass es eben echt und natur-

lich ist, was auf unsere Teller, in lhre Korberl kommt.

Was und wie wir anbauen, kultivieren, das hat in Osterreich nicht umsonst
einen hohen Stellenwert. Einzelne Gerichte haben sogar einen besonderen
Status und gelten als ,Osterreichisches Kulturgut®, sind beim 6sterreichischen
Lebensministerium eingetragen und zahlen damit zum traditionellen Wissen
Osterreichs. Buchtel, Kernol, Wiener Schnitzel - das Reif8 Brot ist noch nicht
dabei ...

Wir jedenfalls sind glucklich und stolz, gutes Essen aus unserer Heimat fur

unsere Gaste herstellen zu durfen.

UNSERE LEBENSMITTEL
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BROT & AUSZEICHNUNGEN

» SCHMECKT ANDERS, SCHMECKT
ECHT, y

IN 1 KG BROT UND FLEISCH

STECKEN

KILOGRAMM AUSZEICHNUNGEN

UND GANZ VIEL ERFAHRUNG.
@ @ @ @

2018 2019 2020 2021 2023 2024 20235

16.5 kg 18.4 kg 20.9 kg 21.7 kg 27.8 kg 29.4 kg 30.2 kg

Was wiegt’s das hat’s: Unser Brot ist wirklich ausgezeichnet

Dass man die Liebe zum Brotbacken auch schmecken kann, beweisen unsere
zahlreichen regionalen, nationalen und internationalen Auszeichnungen. Unter-
schiedliche Expertenjurys zeigten in verschiedensten Fachverkostungen ihre Be-
geisterung — und so haben wir in den letzten funf Jahren fir unser Brot insgesamt
141 Pramierungen erhalten. Von goldenen Ahren tiber Genusskronen bis hin zu
DLG-Auszeichnungen und Brotkaiser - im Hause Reil3 stapeln sich Medaillen und
Trophden mit einem Gesamtgewicht von circa 12 Brotlaiben. Schwergewichtige
Argumente fiir unsere nachhaltige Philosophie und ein nachhaltiges, ausgezeich-

netes Handwerk!




NACHVOLLZIEHBAR,

1007

EHRLICH

DAS KAISERSCHNITZEL - EINE
IKONE DER ALTSTEIRISCHEN
KUCHE

Mitten in der Gaststube befindet sich der Brotbackofen -

quasi die Seele des Hauses.

Dort entsteht eine der Grundzutaten fiur das Kaiserschnitzel - die Brosel.
Das spezielle Weizenbrot mit hohem Krustenanteil wird vor Ort vermahlen
und ergibt eine besonders knusprige Panier. Im Hofladen konnen die be-

ruhmten Kaiserbrosel fir zu Hause erstanden werden.

Das Fleisch fur das Schnitzel stammt vom sogenannten Kaiserteil. Das
ist ein besonders zartes und feinfaseriges Stick der Vulkanlandschweine,
die wir selbst verarbeiten. Herausgebacken wird das Schnitzel dann ganz

traditionell in Schweineschmalz, wodurch es besonders schmackhaft wird.
Wenn lhnen bereits beim Lesen dieses Artikels das Wasser im Mund zu-

sammengelaufen ist, Uberzeugen Sie sich selbst von der Top-Qualitat des

Gerichts. Sie werden diese kaiserliche Art des Schnitzels lieben.
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DAS KAISERSCHNITZEL
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