
Feilmeiers Feinschmecker-Menü 
 
 

Rosa Scheiberl vom Premium Kalbsnüsschen 
sous-vide gegart „Ceasar Style“ 

in feiner Trüffel-Parmesansauce, Romanasalat-Herzen,  
gehobelter Parmesan, Buttertoast-Krusterl  

und confierte Spitzpaprika 
 

*** 
Gebratene Wild-Garnele  
mit mildem Chili glasiert 

Wasabi-Mayo, Knusper-Flakes und 
Frühlingszwiebelschaum 

 

*** 
Sorbet von der Erdbeere 

mit Buttermilchluft und Streußel 
 

 *** 
Duett vom Black-Angus-Rind 

Angus-Rinderfiletsteak rosa gebraten und zart geschmortes Angus-Backerl  
in reduzierter Chianti-Balsamico-Jus, confierte Parmesan-Rübchen  

und handgewuzelte Ofentomatenpesto-Kartoffelgnocchi 
 

*** 

Geeiste „Kokosschnitte“ 
mit Original Beans-„Esmeralda 42%“-Schokolade,  

eingelegte Passionsfrucht-Ananas, Schokoladenbrösel  
und Rahmeis von karibischen Rum-Früchten 

 
*** 

Internationale Landleben-Käsevariation 
mit hausgemachtem Feigensenf 

 
 

5-Gang-Menü  
ohne Käse / 96 € 

Weinreise p.P. 35 € 
VS-0,1l / ZW-0,1l  
/ HG-0,1l / D-5cl 

 

6-Gang-Menü  
mit Käse / 109 € 

Weinreise p.P. 41 € 
VS-0,1l / ZW-0,1l / HG-0,1l  

/ D-5cl / K-5cl

  



3-Gang Landleben-Menü 
 

Schaumsuppe vom Frühlingszwiebelpesto 
mit Garten-Schnittlauch und Ofenbrot-Krusterl 

 
*** 

Charolais-Rinderscheiberl zart geschmort 
 in feiner Burgunder-Schmorjus, mit Elsässer-Speck-Zwiebelfondue,  

junges Gemüse und Knödeltörtchen vom Ratatouille-Steinofenbaguette 
 

*** 
Unser selbstgemachter  

„Milirahmstrudel von der Williams-Birne“ 
in feinem Milirahm gegart, mit Omas Butterstreußel  

und geeister Bourbon-Vanillesoße 
 

45 € 
 

3-Gang Fisch-Menü 

Frühlings-Spaghettini-Salat „mediterran“ 
Selbstgemachte Spaghettini aus unserer Nudelmaschine  

in feiner Ofentomatenmarinade lauwarm serviert,  
Basilikumpesto, Grana-Padano, eingelegtes Grillgemüse  

und gebratene, ausgelöste Garnele 
 

*** 
St. Petersfischfilet und ausgelöste Pesto-Garnele 

in feiner, tomatisierter Proseccoschaumsoße, Ofengemüsefondue 
und selbstgemachte Frühlingskräuter-Rigatoni-Nudeln  

aus unserer Nudelmaschine 
 

*** 
Erdbeer-Mousse-Törtchen von der  

„Mara des Bois“-Erdbeere 
mit feiner Erdbeer-Rahmschokolade hauchdünn glasiert, 
Pistaziensabayone, Butterkeks-Crunch, Erdbeerjus und  

selbstgemachtes Landmilcheis 
 

58 € 
 

Bei Unverträglichkeiten oder Allergien wenden Sie sich bitte  
an unser geschultes Servicepersonal 

 



Aperitif-Tipps  
Landleben Haus-Frizzante  

     vom Wachauer Grüner Veltliner  
7,80 € 

Red Moon Sparkling aus Südtirol  
      – ganz ohne Alkohol –  

7,80 €

Vorspeisen-Gangerl 
 

Heimat-Gedeck 
1 Kugel hausgemachtes Griebenschmalz                                                                                            
vom Landschwein mit 3 Scheiben Brot 

6,90 € 
 

Frühlings-Spaghettini-Salat „mediterran“ 
Selbstgemachte Spaghettini aus unserer Nudelmaschine  

in feiner Ofentomatenmarinade lauwarm serviert,  
Basilikumpesto, Grana-Padano, eingelegtes Grillgemüse  

und gebratene, ausgelöste Garnele 
 16,90 € 

 
Rosa Scheiberl vom Premium Kalbsnüsschen 

sous-vide gegart „Ceasar Style“ 
in feiner Trüffel-Parmesansauce, Romanasalat-Herzen,  

gehobelter Parmesan, Buttertoast-Krusterl  
und confierte Spitzpaprika 

17,90 € 
 

Rote Ofen-Rübchen fein mariniert 
auf Frühlingskräuter-Sauerrahm, Schüttelbrot-Knusper,  

gezupfter Bavarian-Fetakäse aus Andechs,  
Kresse-Mix und unser Safran-Öl 

16,50 € 
 

Aus‘m Suppentöpferl 

Schaumsuppe vom Frühlingszwiebelpesto 
mit Garten-Schnittlauch und Ofenbrot-Krusterl 

7,90 € 
 

Petersilienwurzel-Schaumsuppe leicht getrüffelt  
mit gebackenen Flusszander-Pflanzerl 

7,90 € 

Unsere Landleben-Rinderkraftbrühe 
mit Kalbfleisch-Pfannkuchenrolle, Röstzwiebeln und Schnittlauch     

7,90 € 



 

Landleben-Hauptgerichte 
 

Land-Schweinefiletmedaillons im Bacon-Mantel kross gebraten 
in feiner Veltliner-Rahmbratenjus, glasierte Grill-Steinchampignons,  

buntes Gemüse und hausgemachte Topfen-Spätzle 
22,90 € 

 
Knusprig gebackener Kalbstafelspitz  

Kalbstafelspitzscheiben mit hausgemachtem Brunnenkresse-Senf bestrichen 
und in feiner Buttertoastpanade knusprig gebacken, 

lauwarmer Kartoffel-Radieserlsalat und handgerührte Schnittlauch-Remoulade 
22,90 € 

 
Feilmeiers Premium-Kalbsgoulasch-Variation 

Kalbsschulterfilet-Würfel saftig geschmort in feiner Kalbsrahmgoulasch-Schmorjus, 
mit rosa gebratenem Kalbsrückenmedaillon, am Tupfer Bauernsauerrahm,  

jungem Frühlingsgemüse und knusprigem Röllchen vom Tiroler Speckknödel 
32 € 

 
Charolais-Rinderscheiberl zart geschmort 

 in feiner Burgunder-Schmorjus, mit Elsässer-Speck-Zwiebelfondue,  
junges Gemüse und Knödeltörtchen vom Ratatouille-Steinofenbaguette 

23,50 € 
 

Duett vom Black-Angus-Rind 
Angus-Rinderfiletsteak rosa gebraten und zart geschmortes Angus-Backerl  

in reduzierter Chianti-Balsamico-Jus, confierte Parmesan-Rübchen  
und handgewuzelte Ofentomatenpesto-Kartoffelgnocchi 

36 € 
 

Unsere Frühlings-Maishendlbrustrolle 
Maishendlbrustrolle mit feiner Pesto-Rosso-Füllung,  

Basilikumschaumsoße, lauwarmer Parmaschinken, confiertes Ofengemüse 
und knuspriger Cannelloni vom Paprika-Ofenciabattabrot 

21,90 €  

 
Weidelamm-Hüftsteaks rosa gegrillt 

eingelegt in Frühlingskräutern und jungem Knoblauch, 
in feiner Thymian-Rotweinjus mit Feta-Grillgemüse  

und handgerollten Frühlingskräuter-Kartoffel-Kroketten 
26,90 € 

 



 

Wild 

 
Edel-Hirschschnitzerl „Deluxe“ rosa gebraten 

aus dem Hirschrücken geschnitten mit Röstzwiebel-Crunch, 
Johannisbeer-Rotweinjus, confierter Trüffel-Rahmwirsing  

und Kartoffel-Almschinken-Törtchen 
29,80 € 

 

Fisch 

St. Petersfischfilet und ausgelöste Pesto-Garnele 
in feiner, tomatisierter Proseccoschaumsoße, Ofengemüsefondue 

und selbstgemachte Frühlingskräuter-Rigatoni-Nudeln  
aus unserer Nudelmaschine 

27,50 € 
 

Filet vom Wildzander knusprig gebacken 
in feiner Buttertoast-Panade 

mit lauwarmen Kartoffel-Vogerlsalat, a bissal Kernöl  
und handgerührter Garnelen-Remoulade 

23,50 € 
 

Vegetarisch 

„Jäger-Medaillons“ vom Garten-Kohlrabi 
in feiner Edelpilzschaumsoße, glasierte Röst-Edelpilze,  

Planted Bacon, selbstgemachte Eidotter-Spätzle 
 und buntes Gemüse 

21 €

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
Dessertkreationen aus unserer Süßspeisenküche 

 
Geeiste „Kokosschnitte“ 

mit Original Beans-„Esmeralda 42%“-Schokolade,  
eingelegte Passionsfrucht-Ananas, Schokoladenbrösel  

und Rahmeis von karibischen Rum-Früchten 
13,90 € 

 
Erdbeer-Mousse-Törtchen von der  

„Mara des Bois“-Erdbeere 
mit feiner Erdbeer-Rahmschokolade hauchdünn glasiert, 
Pistaziensabayone, Butterkeks-Crunch, Erdbeerjus und  

selbstgemachtes Landmilcheis 
13,90 € 

 
Unser selbstgemachter  

„Milirahmstrudel von der Williams-Birne“ 
in feinem Milirahm gegart, mit Omas Butterstreußel  

und geeister Bourbon-Vanillesoße 
13,90 € 

 
 

Selbstgemachtes Rahmeis 
Karibisches Rumfrüchte 

Landmilch 
 

je Kugel 3,50 € 

Hausgemachtes Sorbet  
Erdbeere 

Mango-Passionsfrucht 
Kirsche 

je Kugel 3,50 €

 
Hausgemachte Fruchtpraline  

zum Dazubestellen 
Weiße sizilianische Blutorange 

je 2 € 

Internationale  
Landleben-Käsevariation 

mit hausgemachtem Feigensenf  
14 €
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