Griifp Gott in der WALSER STUBA!

Meiner Heimat tief verbunden, ist es meine Pflicht
unsere Walser Kiche zu pflegen und weiter z
entwickeln.

Mit meiner Mannschaft inszeniere ich fir Sie alte]
Walser Gerichte zeitgemalR mit bodenstandiger]f
regionalen Zutaten.
Das Ergebnis ist die Walser Kost des 21.|#
Jahrhunderts: authentisch aber entschlackt,
wobei deftig und leicht bekdmmlich keinerlei
Widerspruch darstellen.

Exotische Zutaten standen den alten Walsern
kaum zur Verfigung, doch der rege Kasehandel |k
bis an die Mittelmeerkiisten brachte viele
Gewlrze und sudliche Einflisse ins Tal der
Breitach. Die ,Walser Fusionskiiche” basiert also
auf herzhafter Bergbauernkost mit mediterranen
Einschlagen.

Wir flllen unsere Speisekammern ausschlie3lich mProdukten aus der Region
“Yorarlberg-Bodensee-Allgau der folgenden Lieferanten:

. Kalb-, Schweine- und Rindfleisch: Walser Buura undVietzgerei Baur, Ronsberg
. Schinken und Wurstwaren: Walser Buura und MetzgereiBaur, Ronsberg

. Hirsch, Reh, Gams und Steinbock: Walser Jager

. Saibling und Lachsforellen: Fischzucht Link, Heimetingen

. Bodenseefelchen: Martin und Christof Boesenecker, i€ssbronn am Bodensee
. Bio-Eier: Anton Epp, Wildpoldsried, Oberallgau

. Erdéapfel: Bauer Schropp, Amberg, Ostallgédu

. Getreide und Mehl: Vorarlbergmehl und Bioquelle Steyr

. Milchprodukte: Walser Buura, Vorarlberg Milch und C +C Oberallgau

. Gemise und Obst: Obst Hausler, Immenstadt im Allgau

. Saisonales Gemiuse und Obst: Gartnerei Feger, Heintegrgen, Allgau

. Champignons und mehr: Pilz Lenz, Lauterach, Vorarlkerg

. frische Krauter und Steinpilze werden selbst gesameit

GENUSS

WALSER | BidAcafed,
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Kleinwalsertal

AMA-Lizenznummer 100 238

Mit dem Wissen um die Herkunft unserer Ausgangsprodkte garantieren wir

Ihnen, dass all unsere Speisen weder kunstliche Arastoffe oder
Geschmacksverstarker noch Konservierungsmittel odegar gentechnisch
veranderte Lebensmittel enthalten!

Jbr Sommelier und Yiichenchef %eféﬂ-/;__g
mit (YNannschaft!

>



s Qiinzl'y Assn
A Gruafl uus d'v Chuche

Gruld aus der Kiiche
Winzersekt mit MadesiR €5

s’ JRest’ vom Chilble mit JSevgchiis’, Iilz’ ond J3ries N3 lifH

Filet-Carpaccio vom Walser Milchkalb mit altem Bergkase,
marinierten Steinpilzen und gebackenem Kalbsbries€ 18
Pinot T, Manfred Tement, Studsteiermark 1/81 € 4,6 Lindle Kalb

REGION
OSTERREICH

Hoaxarvagout vom Schwii mit Cnzianschomm, iibela, /ensa ond Chndpfle

Haxenragoutvom Walser Molkeschwein
mit Enzianschaum, Rdstzwiebeln, Linsen und Spatzle
als Zwischengericht € 14 - als Hauptgericht £9
Blauer Zweigelt, Walser Festwein, Thermenregion 1/8 € 3,50

Rehniissle uuf J3vokkolimuas mit Spick-Lohreniiiidele ond Chriase

Rosa gebratenefNUsschenvom Walser Reh auf Mandel-Brokkolipiiree
mit Wildsol3e, Speck-Rohrnudeln und eingelegten Kirshen € 27
Cuvée 7, Walser Sommeliers, Mittelburgenland 1/8 | € 4,50

Chratzed mit Schok'laad, Lierliksr, Yiithiskerneis ond Aeidelbecr-CIpf Imuans

Schokoladen-Schmarren
mit Eierlikdr, Kurbiskern-Eis und Heidelbeer-Apfelk ompott € 9
Merlot Eiswein, Weingut Johanneshof, Thermenregiorb cl €5

Meni komplett inklusive Agro, Wein, Wasser und Kaffee € 79
ohne Getranke € 59



s’ Aivschegg'v Assna
A Gruafl uus d'v Chuche
Grufd aus der Kiiche

Felchle uuf gilba Graupa mit G'miias ond Y/ iifwiisoofy’

Kross gebratene Filets vonBodenseefelchen
auf Safran-Graupen mit Ratatouille und Weil3weinscham
als Vorspeise € 16 - als Hauptgericht € 22
Muskat Ottonel, Stefan Kaiser, Neusiedlersee-Hugelhd 1/8 | € 3,50

G/'frovene, fruchtige Chriiiiterle

Geeister Krautergarten
Fruchtige Sorbet-Auswahl mit Krautern aus unserem &ingarten pro Kugel € 2
Winzersekt mit Walser Bergheu €5

=iib’lfleisch vom Chiilble mit bachem JSries ond Ailznuudln ESI LT

GeschmortesZwiebelfleischvom Walser Milchkalb in RotweinsoRe BEdely
mit gebackenem Kalbsbries und Steinpilz-Nudeln €2 OSTERREICH
St. Laurent, Josef Reumann, Mittelburgenland 1/8 I€ 4,50 -
Lindle Kalb

JVammes vom Chaashratt mit Jiivazieh'l

RegionalerKasevom Brett
mit Walser Birnenbrot und Garnituren € 7
Ausbruch, Hans Moser, Neusiedlersee-Hugelland 5 & 5

MenU komplett inklusive Sekt, Wein, Wasser und Kafée € 65
ohne Getranke € 45



s’ (YPittelberger Assa
A Gruafl uus d'v Chuche
Grufd aus der Kuiche

A Riiiia mit Aaibluama ond Dehbritstruud’l
Kraftbriihe vom Walser Bergheu mit Rehbratstrudel €5

Schwiibvata uuf griina J3ohna mit Saafaleib ond J3ievsoofy’

Krustenbraten vom Allgauer Schweinebauch auf griinen Speckbohnen
mit gerdsteter Erdépfelroulade an Dunkelbier-Honig®RRe € 19
Dunkles Alplerbier im Steinkrug, Engelbrau Rettenbeg € 3,50

Aiffrchiiachle mit Chriiiit'vsoofy’, =>wiitschga ond otwii-Lis

Gezogeneglefekiichlein mit BergkrautersoRe,
Zwetschgen und cremigem Spatburgunder-Eis € 9
Pinot Noir, Die Burgundermacher, Thermenregion 1/8 € 3,50

Menl komplett inklusive Bier, Wein, Wasser und Kaffee € 39
ohne Getranke € 29



JYiammes Chleis vorwigg

Salat’ zom silb’ hoola

Knackfrische Salate vom Buffet(18:00 bis 20:30)
Geniel3en Sie lhre eigene Komposition von bunt gengisten Salaten
.......... nach lhrer Wahl mit Knoblauch-, Joghurt-oder Alpler-Dressing

als Vorspeise €6 - als Hauptgericht € 12

s’ Best’ vom Chilble mit JTergchais’, FIilz’ ond JSries RFIINEE

Filet-Carpaccio vom Walser Milchkalb mit altem Bergkase [Riad
marinierten Steinpilzen und gebackenem Kalbsbriest 18 [l
Pinot T, Manfred Tement, Stdsteiermark 1/8 | € 4,6

Landle Kalb

“YVerlaufene Geifichiasle uuf (/auchziibelna

Gratinierter W alser Geil3kaseauf aromatischem Lauchzwiebelkonfit
als Vorspeise €8 - als Hauptgericht € 14
Chardonnay, Georg Schneider, Thermenregion 1/8 | 8,50

Lhib'rchiis vom 2eh mit >opfbrot ond Dehlaib’v

Leberkasevom Walser Reh
auf Zopfbrot mit gebratener Rehleber
als Vorspeise € 16 - als Hauptgericht € 22
Ausbruch, Hans Moser, Neusiedlersee-Hugelland 5 & 5

[ / 2»
As heify’ Siipple
Qiigene Suppa mit 7Iilz’ ond Spick
Walser Gerstensuppenmit Steinpilzen und gerdstetem Speck €5

Griiane Chadssuppa mit vésch’'m Chids
Grine Bergkdaseschaumsuppeit réschem Bergkédse €5

Aeid’ lbeersuppa mit Stviiiible ond Schnaps
Walser Heidelbeersuppenmit Strauben und Geist €5

A Rriiiia mit Aaibluama ond Dehbritstraud’l
Kraftbriihe vom Walser Bergheu mit Rehbratstrudel €5




JYammes uus'm Stall

Hoaxarvagout vom Schwii mit Cnzianschomm, iibela, (/ensa ond Chndpfle

Haxenragoutvom Walser Molkeschwein
mit Enzianschaum, Rdstzwiebeln, Linsen und Spatzl€ 19
Blauer Zweigelt, Walser Festwein, Thermenregion 1/8 € 3,50

Schwiibvata uuf griina J3ohna mit Saafaleib ond J3iersoofy’

Krustenbraten vom Allgauer Schweinebauch auf Speckbohnen
mit gerosteter Erdapfelroulade an Dunkelbier-Honigee € 19
Dunkles Alplerbier im Steinkrug, Engelbrau Rettenbeg € 3,50

Raclette mit Dendfleisch, 2omadur, YNosthrschle,  auchziibela ond Dosti

Raclettevom Allgauer Rinderfilet in RotweinsoRe mit Romadu,
Lauchzwiebeln, luftgetrocknetem Rinderschinken undRosti
150g €24 --- 200g €27 --- 300g2€3
Blaufrankisch ,Sails Red Vitikult“, Heribert Bayer, Mittelburgenland 1/81 € 4,50

Rendsvolla mit Senfsoofl’, Y irsing ond Lrdopf Ichrapfa

GeschmorteRouladevom Walser Rind in SenfsoRe
auf Rahmwirsing mit Erdapfelkrapfen € 21
Cuvée 7, Walser Sommeliers, Mittelburgenland 1/8 | € 4,50

Chalbsschnitzel mit Chaids, Schenka, Grintabeermuas ond Lredopf lsalat

Wiener Schnitzelvom Walser Milchkalb in Butterschmalz gebacken,
mit knusprigem Bergkase-Schinkenrdllchen, Erdapfelalat und Preiselbeer-Aioli € 21
Muskat Ottonel, Stefan Kaiser, Neusiedlersee-Hugelhd 1/8 | € 3,50

GENUSS
REGION
=iib'lfleisch vom Chiilble mit bachem J3ries ond Pilznuudln Rty
GeschmortesZwiebelfleischvom Walser Milchkalb Lindle Kalb

in RotweinsoRe mit gebackenem Kalbsbries und Steiilp-Nudeln € 21
St. Laurent, Josef Reumann, Mittelburgenland 1/8 I1€ 4,50



JVammes uus’'m Y4/ald

Rehniissle uuf J3rvokkolimuas mit Spick-Lohreniiiidele ond Chriase

Rosa gebratenefNisschenvom Walser Reh auf Mandel-Brokkolipiiree
mit Wildsol3e, Speck-Rohrnudeln und eingelegten Kirshen € 27
Cuvée 7, Walser Sommeliers, Mittelburgenland 1/8 | € 4,50

Rehragout mit _/aib’v, Aeidelbeer-CIpf Imuas ond g'schupfia  Nuudla

Ragoutvom Walser Reh mit Schupfnudeln und
gebratener Rehleber auf Heidelbeer-Apfelkompott €9
Blauer Zweigelt, Walser Festwein, Thermemgion 1/8 | € 3,50

JYVammes uus'm Jg/asser

Felchle uuf gilba Graupa mit G'miias ond Y/ iifwiisoofy’

Kross gebratene Filets vonBodenseefelchen
auf Safran-Graupen mit Ratatouille und Weildweinscham € 22
Muskat Ottonel, Stefan Kaiser, Neusiedlersee-Hugelhd 1/8 | € 3,50

Alpalachs uuf otwiispinat mit JSudd vmilchpflutta

Kross gebratenes Filet vomAlpenlachs
auf Rotweinspinat mit Buttermilch-Polenta € 22
K+K Cuvée, Walter Kirnbauer, Mittelburgenland 1/8 | € 3,50

JYiommes ohne _Ffleisch

G'schupfte ( Nuudla mit 7omata-Chiasfondue ond FIfiaff vsoofy’

GebrateneSchupfnudelnmit Tomaten-Kasefondue und Pfeffer-Dip € 1€
Muskat Ottonel, Stefan Kaiser, Neusiedlersee-Hugelhd 1/8 | € 3,50

Gfiillt'r Paprika uuf 7omatasoofy’ mit gilba Graupa ond bratna >ucchini

Gefullter Paprika auf wirziger TomatensoRe mit Safrangraupen,
gebratenen Zucchini und geréstetem Sesam € 16
Pinot T, Manfred Tement, Sudsteiermark 1/8 1 € 4,6

J3'vatene ( Nuudla mit fJilz, Spinat ond (NViip’

Gebratene Nudelflecken
mit Steinpilzen, Blattspinat und Haselnuss-Schaun€ 19
Gruner Veltliner, Walser Festwein, Kamptal 1/8 | €3,50




JVammes Siiaf}’ vom >uckerbick

AHifftchiiachle mit Chriiiit'vsooff’, =>wiitschga ond otwii-Lis

Gezogenegdefekiichlein mit BergkrautersoRe,
Zwetschgen und cremigem Spatburgunder-Eis € 9
Pinot Noir, Die Burgundermacher, Thermenregion 1/8 € 3,50

Chratzed mit Schok'laad, Lievliksr, Yiithiskerneis ond Aeidelbeer-CIpf Imuas

Schokoladen-Schmarren
mit Eierlikor, Kirbiskern-Eis und Heidelbeer-Apfelk ompott € 9
Merlot Eiswein, Weingut Johanneshof, Thermenregiorb cl €5

G frovene, fruchtige Chviiiitevle

Geeister Krautergarten
Fruchtige Sorbet-Auswahl mit Krautern aus unserem &ingarten pro Kugel € 2
Winzersekt mit Walser Bergheu €5

Chids uus'm Landle

JVammes vom Chaashratt mit Jiivazieh'l

Kase vom Brett
mit Walser Birnenbrot und Garnituren € 7
Ausbruch, Hans Moser, Neusiedlersee-Hugelland 5 @& 5
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