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Seit langem arbeiten wir aus vollster Überzeugung mit regionalen Lebensmitteln aus unserer nächsten 
Umgebung und unterstützen damit unsere befreundeten Produzenten. Unsere Kulturlandschaft ist die 

kulinarische Heimat von qualitativ hochwertigen Lebensmitteln, die mit der regionalen Ess- und 
Trinkkultur zu authentischen Genuss-Erlebnissen verschmelzen.  

 
 

Unsere Produkte aus der GENUSS REGION ÖSTERREICH: 
Bergkäse aus der Genuss Region Bregenzerwälder Alp- und Bergkäse (Sennerei Hittisau) 

Äpfel aus der Genuss Region Ländle Apfel (Michelehof, Dietrich) 
Marillen  aus der Genuss Region Wachauer Marille (Tastl-Marillenbauer)  

Kernöl aus der Genuss Region Steirisches Kürbiskernöl g.g.A. (Franz Pschait, Der Samenkönig) 
Kren aus der Genuss Region Steirischer Kren g.g.A. (Feldbacher Fruit Partners) 
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Besonders stolz sind wir aber auf die Kostbarkeiten der Produzenten aus unserer Talschaft. Das 
Kleinwalsertal wurde im März 2011 vom Bundeslandwirtschaftsminister Niki Berlakovich zum Kandidat 
2011 der Genuss Region Österreich ernannt. Noch ein paar wenige Auflagen müssen erfüllt werden, dann 

erhält das Kleinwalsertal den offiziellen Status:  
GENUSSREGION Kleinwalsertaler Wild & Rind! 

 
 

Kleinwalsertaler Rind- & Kalbfleisch: Bernhard Fritz, Oskar Feurstein, Horst Krämer, u.a. 
Kleinwalsertaler Wildbret: Jürgen Wälder, Hermann Fritz, Max und Leopold Drechsel , u.a. 

Kleinwalsertaler Heumilch: Bernhard Fritz, Oskar Feurstein 
Kleinwalsertaler Alp- & Bergkäse, Ziegenkäse, Alpbutter, Alpschweine:  

Mittelalpe, Ifenalpe, Alpe Melköde, Zwerenalpe, u.a. 
 
 

Unser Beziehungsnetzwerk in der Region Vorarlberg-Bodensee-Allgäu reicht von  
Amberg bei Buchloe über Heimertingen bei Memmingen bis an den Bodensee: 

Erdäpfel „Selma“:  Fritz Schropp, Amberg 
Forellen, Saibling und Lachsforellen: Fischzucht Link, Heimertingen 
Saisonales Gemüse und Obst: Gärtnerei Feger, Heimertingen 

Schweinefleisch: Landmetzgerei Baur, Ronsberg 
Bio-Eier: Anton Epp, Wildpoldsried 

Bodensee-Felchen: Martin Boesenecker, Kressbronn 
Champignons, Früchte und mehr: Pilz Lenz, Lauterach 

 
 

Mit dem Wissen um die Herkunft unserer Ausgangsprodukte garantiere 
ich Ihnen, dass all unsere Speisen weder künstliche Aromastoffe oder 

Geschmacksverstärker noch Konservierungsmittel oder gar gentechnisch 
veränderte Lebensmittel enthalten! 
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„Önsche Walser Chuche“ – unsere Walser Küche – 
ist der Name einer Vereinigung, die von uns mit 6 Kollegen in die Welt gerufen wurde.  

Für uns ist es Herausforderung und Verpflichtung zugleich, das kulinarische Erbe der Walser mit 
regionalen Produkten zeitgemäß, innovativ und authentisch um zu setzen. 

Einheimische Produkte von Landwirt und Jäger werden in der 
Walser Chuche bevorzugt eingesetzt und mit Produkten  

der Region Vorarlberg-Bodensee-Allgäu ergänzt. 
 

#�	$���%	���	��	&�����	
Gruß aus der Küche 
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Gefüllter Kräutertopfen-Palatschinken mit Bergkäse und marinierten Blattsalaten  € 14 / € 18 

(Genussregion Bregenzerwälder Alp- und Bergkäse: Sennerei Hittisau) 
Skoffignon, Walter Skoff, Südsteiermark 1/8 l  € 4 
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Walser Gerstensuppe mit gerösteten Pilzen  € 7 
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Geschmorter Braten vom Walser Milchkalb 

in Rotweinsoße auf Lauchzwiebelkonfit mit gebackenem Kalbsbries und Rösti  € 25 
(Viehzüchter: Oskar Feurstein, Riezlern - Ackerbauer: Fritz Schropp, Amberg)  

Blaufränkisch „Sails Red Vitikult“, Heribert Bayer,  Mittelburgenland 1/8 l  € 4,5o 
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Variation vom Ländle Apfel  € 14 

(Genussregion Ländle Apfel: Albert Büchele aus Hard) 
Ausbruch, Hans Moser, Neusiedlersee-Hügelland 5 cl  € 5 

 
Menü komplett inklusive Wein, Wasser und Kaffee  € 65 

ohne Getränke  € 49 
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Unsere kulinarische Zeitreise: Walser Grundzutaten 

originalgetreu und zeitgemäß interpretiert. 
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Gruß aus der Küche 
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Allgäuer Schwein - Allgäuer Rettich - Allgäuer Erdäpfel  € 18 / € 24 
(Metzgerei Baur, Ronsberg – Gemüsebauer: Bernhard Feger, Heimertingen – Ackerbauer: Fritz Schropp, Amberg)  

Riesling Goettweiger Berg, Stift Goettweig, Kremstal DAC 1/8 l  € 4,5o 
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Walser Berghirsch - Pilze - Latschenkiefer  € 24 / € 32 

(Jäger: Andi Fritz, Riezlern) 
Blauer Zweigelt, Walser Festwein, Weingut Bründlmayer, Kamptal 1/8 l  € 3,5o 
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Walser Rindfleisch - Polenta - Wurzelgemüse  € 32 
(Viehzüchter: Horst Krämer, Hirschegg/Wäldele - Gemüsebauer: Bernhard Feger, Heimertingen) 

Vinum sine nomine, Josef Reumann, Mittelburgenland 1/8 l  € 8 
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Nußnougat ;  Kuhmilch 6 Zwetschgen  € 16 

Merlot Eiswein, Weingut Johanneshof, Thermenregion 5 cl  € 5 
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Käse vom Brett mit Walser Birnenbrot und Garnituren  € 7 

(verschiedene Käse aus dem Kleinwalsertal und dem Bregenzerwald) 
Ausbruch, Hans Moser, Neusiedlersee-Hügelland 5 cl  € 5 

 
Menü komplett inklusive Wein, Wasser und Kaffee  € 109 

       ohne Getränke  € 85 
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Alpiner, fleischloser Genuss 
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Gruß aus der Küche 
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Gratinierter Geißkäse mit Kraut und Rüben auf Holzofenbrot  € 14 / € 18 

(Sennerin: Silvia Muxl, Zwerenalpe – Bäckerin: Liane Hammerer, Hirschegg/Au) 
Grüner Veltliner, Walser Festwein, Stift Goettweig, Kremstal 1/8 l  € 3,5o 
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Kross gebratenes Filet vom Allgäuer Alpenlachs  
auf Rote-Beete-Graupen mit Kürbisgemüse und Enzianschaum  € 17 / € 24 

(Fischzüchter: Walter Link, Heimertingen – Gemüsebauer: Bernhard Feger, Heimertingen) 
Pinot T, Manfred Tement, Südsteiermark 1/8 l  € 4,5o 

 
-�.!���	<�����	
�!	�������%���%�	,���	���	�+���!		

Gebratene Nudelflecken 
mit Haselnuss-Soße, Blattspinat und gerösteten Pilzen  € 19 

Weißburgunder, Georg Schneider, Thermenregion 1/8 l  € 3,5o  
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Schokoladen-Schmarren 

mit Eierlikör, Kürbiskern-Eis und Heidelbeer-Apfelk ompott  € 14 
(Bio-Eier und Bio-Eierlikör: Anton Epp, Wildpoldsri ed) 

Merlot Eiswein, Weingut Johanneshof, Thermenregion 5 cl  € 5 
 

Menü komplett inklusive Wein, Wasser und Kaffee  € 69 
ohne Getränke  € 49 


