RESTAURANT HAGER’S KUPFERPFANDL

AMBITIONIERTE
Kiiche

chirding, die barocke Perle am Inn,

ist stets einen Ausflug wert. Was fiir

die barocke Architektur und die di-
rekte Lage am Inn gilt, gilt erst recht fur die
Kulinarik. Vor allem dann wenn man das
Restaurant ,Hager’s Kupferpfandl“ als lu-
kullisches Ziel im Visier hat. Mitten in der
historischen Altstadt, nur wenige Schritte
von dem bertthmten Hiuserensemble der
sogenannten Silberzeile entfernt, liegt et-
was versteckt das traditionsreiche Restau-
rant Kupferpfandl. Insider erkennen schon
von draufen, dass hier frische Kiiche und
beste Produkte im Mittelpunkt stehen.
Denn direkt neben der Haustiir prangen
die Plaketten ,AMA Gastrosiegel”, mit
dem Betriebe ausgezeichnet werden, die
die Philosophie des regionalen Einkaufs
leben, und der Initiative ,Genuss Region

Thomas Hager hilt in der Schardinger Innenstadt seit tiber sieben Jahren die Traditionen 6sterreichischer

Kochkunst hoch. Klein, aber fein prisentieren sich die zwei gemiitlichen Restaurantraume.
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Winterlicher Suppen-Renner: Rotkrautschaumsuppe mit Entengrammlknédel.
Unten: Kulinarischer Auftakt mit Schmankerln rund um den Riucherfisch.

Osterreich“. Man darf also gespannt sein.
Doch bevor man sich der Speisenkarte wid-
met, fillt das Ambiente auf, das einen
wunderbar behaglichen Bogen spannt zwi-
schen Nostalgie und modernen Einrich-
tungsdetails. Und der herzliche Service
von Monika Briinnmayr, die den eiligen
Mittaggast, der sich in der Woche iiber das
fair kalkulierte Zwei-Gang-Menti freut,
genauso verwShnt wie die zahlreichen
Stammgiste, die oft weite Wege in Kauf
nehmen, um sich die Kunst von Thomas
Hager schmecken zu lassen. Vor acht Jah-
ren hat der gebiirtige Lienzer die traditi-
onsreiche Adresse iibernommen, deren
hervorragender Ruf heute weit tiber Schir-
dings Grenzen hinaus reicht. Das liegt in
erster Linie am konsequenten Streben
nach bester Qualitit sowohl in Bezug auf
die regionalen Produkte als auch auf deren
Zubereitung. Das spiegelt das wochentlich
wechselnde Ment, vielleicht mit einem ge-
bratenen Lachsforellenfilet auf Zitronen-
butter und einem rosa Riicken vom Bio-
Rind auf Rotweinbuttersauce und Krauter-
gnocchis, genauso wieder die beliebten
Kupferpfandl-Klassiker. Dazu gehéren die
gebratene Innviertler Blut-Leberwurst auf
Speckkrautsalat oder die geschmorten Rin-
derbackl in Rotweinsauce. Dazu ein guter
Rotwein aus dem schwerpunktmifig os-
terreichisch bestiickten Weinkeller, was
will man mehr?

Vielleicht die Kiiche von Thomas Hager
auf einem Fest ? Kein Problem! Ob im Res-
taurant, in den reprisentativen Riumlich-
keiten auf Schloss Sigharting, dem Sitz von
Hager's Cafe und Lounge, oder aufler
Haus, Thomas Hager und sein Team sor-
gen fiir den reibungslosen Ablauf von Ver-
anstaltungen bis 300 Personen. m

Inhaber: Thomas Hager

Stogergassl 3, A-4780 Scharding

Telefon: 00 43 / (0) 77 12 / 20 33
Telefax: 00 43 / (0) 77 12 / 20 33-5
E-Mail: www.restaurant@kupferpfandl.at
Internet: www.kupferpfandl.at
Offnungszeiten Kiiche: Mi. — So. 11.30 -
14.00, 18.00 - 23.00 Uhr

Ruhetage: Montag und Dienstag
Kreditkarten: Amex, Mastercard, Visa
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