
Unsere Mitarbeiter informieren Sie gerne über allergene Zutaten in unseren Produkten. 

 

MENÜ IM MÄRZ 
zu bestellen bis 20 Uhr 

  

Eine Idee zum Saiblingsfilet 

Saiblingstatar I Gurken-Mango-Ragout 

Forellen- & Saiblingskaviar I Yuzu 

Buttermilch-Sud I gerösteter Sesam 

€ 26,00 
 

**** 
 

Verwalters „Tom Kha Gung“ I Thailändische Suppe 

Gemüsebrühe I Fischfond I Garnelen I Gemüse I Curry 

Knoblauch I Kokosmilch I Champignons I Frühlingszwiebel 

gebackene Garnele I Palmzucker I Wakame I Rettich I Mango 

€ 15,00  
 

**** 
 

Knusprige Lachsforelle 

heimische Lachsforelle I Spinat I Rieslingschaum 

cremige Bärlauchpasta I Pinienkerne I Kräutersalat 

€ 27,00 | € 39,00 
 

**** 
 

Rinderfilet I Jörg Mangold aus Weiler 

rosa gebratenes Rinderfilet I geröstete Gewürze 

cremiger Trüffelrisotto I frischer Trüffel  

glaciertes Gemüse I Selleriecreme 

€ 48,00 
 

**** 
 

Dessert Einstimmung 

Sorbet von der Kaktusfeige I Yuzu-Sud 

Kiwi-Drachenfrucht-Ragout 

€ 9,00 
 

**** 
 

Süsser Abschluss  

„Sacher“-Boden von der Milchschokolade I Mangomousse 

eingelegte Kumquats | hausgemachtes Sorbet 

€ 15,00 
 

 

Menü 6 Gänge     € 118,00  



Unsere Mitarbeiter informieren Sie gerne über allergene Zutaten in unseren Produkten. 

 
 
 
 

UNSER VEGANES MENÜ 
zu bestellen bis 20 Uhr 

 

 

 

Start in den Frühling 

Knuspriger Panzanella - Brotsalat  

Tomaten I Gurken I Oliven I frische Spinatblätter  

Kichererbsen I Pinienkerne I Olivenöl I Balsamico  

vegan € 19,00  
 

**** 
 

Schaumsuppe vom Frühlingsschnittlauch 

aufgeschlagene Suppe vom Schnittlauch mit veganer Sahne  

geschmorter Pilzsalat I knusprige Wan Tan 

vegan € 12,00 
 

**** 
 

Pak Choi I Blumenkohl I Nußcrumble 

gebratener Pak Choi auf zweierlei Arten vom Blumenkohl 

als Creme und gebacken I knuspriger Nußcrumble 

vegan € 23,00 I € 27,00 
 

**** 
 

Tomaten & Polenta 

Tomaten-Gemüse-Ragout I Polentaknödel I frische Kräuter 

Kräuterseitlinge mariniert & gegrillt 

vegan € 29,00 
 

**** 
 

Süß & fruchtig 

Passionsfrucht-Himbeer-Schnitte I cremiges Sorbet 

Fruchtgelee I frische marinierte Beeren 

vegan € 15,00 
 

 

Menü 5 Gänge zu € 85,00 

 
 

 

  



Unsere Mitarbeiter informieren Sie gerne über allergene Zutaten in unseren Produkten. 

 

 

ZUM STARTEN 
 

 

 

Marinierte Blattsalate  

mit Dressing nach Wahl: 

Feigensenf-, Tomaten-Kräuter- oder Walnussmarinade  

bunte Strauchtomaten | Gurken | Radieschen I Croûtons 

ons 

€ 9,80 

 

 

Klare Tafelspitzsuppe  

mit Gemüse und österreichischen Einlagen  

Milzschnitten | Leberknöderln | Grießnockerln 

€ 9,60 

 

 

Verwalters Rinderfilet Tataki 

mariniertes kurz gebratenes Rinderfilet I asiatische Aromen 

Ragout von Enoki-Pilzen I Stangensellerie I Eiszapfenrettich 

schwarze Knoblauch-Mayo 

€ 25,00 

 

 

Frühlingshaftes Soulfood 

geflämmter Ziegenkäse I Kräuterschafkäse I Honig 

Erbsen & Radieschen-Ragout I Vogelbeeren I Schnittlauch 

€ 21,00 

 

 

Gänseleber I Apfel 

gebratene Gänseleber I weißer Portweinfond  

geschmorter Apfel I Grapparisotto I Selleriepüree 

€ 26,00  

 

 

Klassisches Tatar vom Kalb  

handgehacktes Tatar vom Kalb I pikanter Wasabi 

Dialog von Junglauch & Speck I gebackenes Kalbsbries 

€ 24,00  



Unsere Mitarbeiter informieren Sie gerne über allergene Zutaten in unseren Produkten. 

 

 

VERWALTERS KLASSIKER 
 

 

 

Filet vom Wolfsbarsch I Garnele 

Zitronen-Limettenschaum I glaciertes Frühlingsgemüse  

Bärlauchrisotto I knusprig gebackene Panko-Garnelen 

€ 39,00 

 

Wiener Schnitzel I Milchkalb I Butterschmalz 

Beilagen nach Wahl: Schnittlauch-Kartoffeln oder Salat 

€ 32,00 

 

Gerolltes Cordon bleu vom Kalbsrücken 

Bergkäse I Burgunderschinken 

gebackene Kartoffeln oder Salat 

€ 33,00 

 

Im ganzen gebratene Seezunge | am Tisch filetiert 

geschmorte Tomaten I Lauch I braune Butter 

Bärlauch-Karoffel-Püree I Frühlingssalat I Zitronenöl 

€ 41,00 

 

Klassischer Kalbstafelspitz I Wurzelgemüse 

schonend gekochter Kalbstafelspitz I Apfelkren I Schnittlauchsauce 

frischer Kren I Röstkartoffeln I Spinat I gebackenes Ei 

€ 33,00 

 

Rosa Kalbsfilet I geschmortes Kalbsbäckle 

Tranchen vom Kalbsfilet I buntes Gemüse I Pak choi 

Bärlauchspätzle I Sellerie I Portwein 

€ 41,00 

 

Lammrücken I grober Senf I ohne Knochen 

in Aromen gebratener Lammrücken I Olivenöl  

Caponata Gemüse I Bärlauch-Pesto I heurige Kartoffeln 

€ 38,00  



Unsere Mitarbeiter informieren Sie gerne über allergene Zutaten in unseren Produkten. 

 

 

DESSERT 

 

 
Bitte bedenken Sie, dass es bei den Desserts  

zu kurzen Wartezeiten kommen kann 

 

 

Aus Oberösterreich 

flaumige Grieß-Topfen-Schnitte I Karamell-Cracker 

Äpfel I Salzkaramell-Eis 

€ 15,00 

 

Dialog von der weißen Schokolade und Birne 

weißer Brownie I weißes Schokomousse I Portwein 

Birnen I Sorbet 

€ 13,00 

 

Exotische Erfrischung 

Sorbet von der Kaktusfeige I Yuzu-Sud 

Kiwi-Drachenfrucht-Ragout 

€ 9,00 

 

Fruchtig & süss 

„Sacher“ - Boden von der Milchschokolade I Mangomousse 

eingelegte Kumquats | hausgemachtes Sorbet  

€ 12,00 

 

Passionsfrucht & Beeren 

Delice von der Passionsfrucht und Himbeere mit fruchtigem Sorbet 

Fruchtgelee | hausgemachtes Sorbet 

€ 15,00 

 

Käsevariation 

Vorarlberger Hart- und Weichkäse 

€ 16,00 

 

 

 


