Seit Jahrhunderten ist der ,,Mohren® ein Ort der Begegnung, der
Castfreundschaft und des Genusses. Bereits seit 1646 wird hier in Reutte
gelebte Wirtshauskultur gepflegt und tiber viele Generationen hinweg hat
sich das Haus zu dem entwickelt, was es heute ist: ein traditionsreicher
Familienbetrieb, der Tiroler Herzlichkeit mit zeitgemdtem Komfort
verbindet.

Als familiengefiihrtes Haus blickt das Haus auf mehr als 370 Jahre
Ceschichte zurtick. Was sich tber all die Zeit bewahrt hat, ist die
Leidenschaft fiir echte Gastlichkeit und die Freude daran, Gaste aus nah und
fern willkommen zu heilRen.

Unser Restaurant steht fir ehrliche Kiiche mit Charakter. Mit groRer Sorgfalt
und viel Liebe zum Detail entstehen hier Gerichte aus regionalen und
saisonalen Zutaten. Besonderen Wert legen wir auf Herkunft, Qualitat und
verantwortungsvollen Umgang mit Lebensmitteln.

Ob in den gemitlichen Stuben, im stilvollen Speisesaal oder auf der
Sonnenterrasse — der Mohren ist ein Platz zum Ankommen, Verweilen und
GenielRen. Unser Haus mit seinen komfortablen Zimmern, dem
Wellnessbereich und den einladenden Raumlichkeiten versteht sich als
Treffpunkt fir Einheimische, Reisende, Geniel3er und Freunde guter Kiiche
gleichermallen.

Wir laden Sie ein, sich Zeit zu nehmen, den Moment zu geniefl3en und die

Vielfalt unserer Kiiche zu entdecken — herzlich willkormmen im Hotel und
Restaurant zum Mohren.

GaultsMillau

12 von 20 Punkten 2026

Falls Sie an einer Lebensmittelallergie oder -unvertraglichkeit leiden, beraten wir Sie bei
der Speisen- und Getrankeauswahl.

Auf eine schriftliche Information (ber die laut EU mit Buchstaben zu kennzeichnenden 14
Hauptallergene verzichten wir, um nicht zur Verwirrung statt zur Aufklérung
beizutragen und unseren Gasten keine , lebensmitteltechnische Speisekartenlektire® zuzumuten.



SALATE

Vitaminreicher Start oder als Beilage

Bunte Blattsalate der Saison | Champagner-Vinaigrette
Gemischter Salat | frisch und schmackhaft

Salatbowl | klein | grof?
Kopfsalat | Avocado | Risini Nudeln | Tomate | Gurke | Zwiebel

VORSPEISEN

Ein Genuss fir Gaumen und Auge
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Beef Tartar vom Tiroler Aimochsen
Limette | Meersalz | Olivendl | Senfeis

Thunfischtartar
Ponzu | Avocado | Tomate | Mayo

Truffelnudeln

Hausgemachte Fettuccine | frischer Triiffel als Vorspeise
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als Hauptgang 26

SUPPEN

schmackhaft, warm und vor allem hausgemacht

Rinderkraftsuppe
hausgemachte Krauterfrittaten
handgedrehte Speckknodel

Tomatencremesuppe
Blffelmozzarella | Basilikumpesto

Sikartoffel-Erdnusscremesuppe
Tempura-Garnele | Erdnusscrumble
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UNSERE KLASSIKER
Wirtshaus-Klassik & ehrliches Handwerk

Zwiebelrostbraten vom Tiroler Aimochsen (ca. 200g)
Kdsespdtzle | hausgemachte Rostzwiebeln
Schmelzzwiebeln | Schnittlauch

Wiener Schnitzel | Zitrone | Preiselbeeren
vom Tiroler Milchkalb
vom Strohschwein

Beilage zur Wahl:
lauwarmer Kartoffelsalat | Kartoffel — Gurkensalat
Pommes frites | Petersilienkartoffeln | bunte Blattsalate

Ausgelostes Backhenderl | Wiener Art
lauwarmer Kartoffel - Gurkensalat | frittierte Petersilie

Klassisches Tiroler Grostl
Rindfleisch | Speck | Spiegelei | Krautsalat

AuRerferner Kdsespatzle
hausgemachte Rostzwiebeln | frischer Schnittlauch | griner Salat
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SAISONALE INSPIRATION

Sommerliche Akzente aus unserer Haubenkiiche

Hirschriicken von der Reuttener Jagd | rosa gebraten
Pfifferlinge | Selleriepliree | Brombeer | Kartoffelkrapfen

«

»Mohrenwirt‘s“ Burger
Rindfleischpatty | hausgemachtes Brot | Pommes frites
Mango Salsa | Guacamole | Cheddar | Rucola | Chili Mayo

Lachssteak | glasig gebraten
Erbsen-Minz Plree | Zitronen-Butterjus
sautierte Mini Krduterkartoffeln

Wolfsbarsch | knusprig gebraten
Safran-Zitronenrisotto | getrocknete Tomaten
Oliven | gegrillte Avocado

Hausgemachte Kartoffelgnocchi
Pfifferlinge | geschmolzene Tomaten | Babyspinat | Pecorino Romano
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STEAKS & MOHR

DIE AUSWAHL —Vom Grill veredelt — Leidenschaft flr beste Cut‘s & Reife

Filetsteak vom heimischen Rind
Zart und mager | Das edelste Stiick aus der Region

160g | 200g | 300¢ 32|37|47
Rumpsteak | Allgduer Farse (300g) 37
Mager pariert | Besonderer Geschmack durch feine Marmorierung

Rib Eye | Salon Beef (300g) 37
Ausgepragte Marmorierung | besonders saftig durch den Fettkern

Dry Aged Beef am Knochen gereift (350g) 48
Konzentriertes nussiges Fleischaroma

US - Black Angus | Flank Steak (300g) 37
Kurzfaserig und intensiv | ein moderner Klassiker fiir Kenner

Saucen

Pfeffer | Portwein | Whisky | Bernaise 3
Gemdse

Mediterranes | wilder Brokkoli | Speckbohnen 4
Beilagen

Kartoffelwedges mit Dip | Pommes frites | Triiffel Pommes frites |
Bergkdsekrapfen 4
Salate

Radicchio-Rucola | Caesar | Wildkréuter | Tomaten-Oliven 5
3 Stk. Tempura-Garnelen 10



DESSERT

SURes Finale

Schokomousse
weifle und dunkle Edelschokolade | Friichte der Saison

Tiramisu ,,Klassisch*
Bourbon-Vanille | kréftiges Espressoeis | feiner Kakao

Créme Brilée
frisch karamellisiert | Hausgemachtes Vanille — Rosmarineis

Marillenpalatschinken (2 Stlick)
flaumig ausgebacken | Marillenmarmelade | Staubzucker

Hausgemachter Kaiserschmarren
Apfelmus | Erdbeerroster +3

Hausgemachter Apfelstrudel
mit Schlagsahne

mit Vanilleeis

mit Vanillesauce

Auswahl an gereiftem Tiroler Kdse
feiner Weichkase | wiirziger Hartkdse | Feigensenf | Nisse

Eisspezialitéaten

Afogato
Vanilleeis | heifler Espresso
on Top - Eierlikor | Baileys | Salted Caramel +6

Vanille Special

steirisches Kurbiskerndl | Vanilleeis | gerostete Kiirbiskerne

It ramel
Zartschmelzendes Karamelleis | knuspriges Popcorn |
Karamellsauce | Schlagobers

HeilRe Li

Vanilleeis | warme Himbeeren | Schlagobers
Eiskaff rih

kraftiger Kaffee | Vanilleeis | Schlagobers
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