Herzlich Willkommen im Weissen Baren

Unsere Offnungszeiten sind wie folgt:

Wirtshaus:

Mittwoch bis Donnerstag 18:00 - 22:00 Uhr (Kiche bis 21:00 Uhr)

Freitag und Samstag 12:00 - 14:00 Uhr (Kiche bis 14:00 Uhr)
18:00 - 22:00 Uhr (Kiche bis 21:00 Uhr)

Sonntag 12:00 - 16:00 Uhr (Kiche bis 16:00 Uhr)

Paula:

Donnerstag bis Samstag - Reservierung zwischen 18:00 und 19:00 Uhr.
Sonntag - Reservierung zwischen 12:00 und 13:00 Uhr.

Reservierungen sind ausschlieBlich online iber unsere Homepage maoglich.
www.weisserbaer.at/reservieren

Specials im Weissen Baren

Planen Sie eine Familien- oder Firmenfeier? Fur Gruppenanfragen sprechen
Sie uns gerne jederzeit an!

Kochkurs 2026
Sebastian’s Wildkiche

Klassisches und Neues mit Taube, Reh und Ente
18.11.2026 und 19.11.2026

Unsere Kochkurse sind eine perfekte Moglichkeit fur alle, die eine
Leidenschaft furs Essen haben. Wir konzentrieren uns auf die Praxis und alle
relevanten Fahigkeiten, um schone Aromen zu entwickeln.

Kochkurs 295.0 € pro Person
Abendessen fir eine Begleitung 145.0 € pro Person
Tickets erhalten Sie gerne an der Rezeption.



Zur Einstimmung

Erdapfelkas

frisch gemacht und nur solange der Vorrat reicht

mit Schnittlauch und brauner Butter (ACEGNP) 9.0 €
zusatzlich mit einer Portion frischem Triffel (aceane) 19.0 €

Kate & Kon Gold Selection Kaviar
serviert mit Erdapfelkas, Schnittlauch und brauner Butter (ACDEGNPR)

10 g 39.0 €
50 g 149.0€

Bei Vorbestellung mindestens eine Woche im Voraus bieten wir lhnen gerne
zusétzlich folgende Gerichte an:

Bretonischer Hummer ,Thermidor”

flr 2 Personen

Jeweils ein halber Hummer gratiniert mit Sauce Hollandaise

dazu Hummernudeln und junger Spinat (ABCEFGHLMNOP) 120.0€

Rinderfilet ,Wellington”

fur 2-4 Personen

Rinderfilet umhullt von Pilz-Duxelles und Vulcano Rohschinken,

in Blatterteigmantel gebacken

dazu Erdépfel und Gemise (ACEFGHLMNOP) pro Person 79.0 €



Wirtshaus Uberraschungsmenti

,Heute Uberlassen Sie der Kiiche die Entscheidung”
GenieBen Sie unser Wirtshaus Uberraschungsmenti in 3,4 oder 5 Gangen.

Bitte teilen Sie jegliche Allergien oder Unvertraglichkeiten unseren
geschulten Servicemitarbeitern bei der Bestellung mit.

Auch Zutaten die Sie gar nicht mogen, kdnnen Sie uns mitteilen - die Kiiche
wird versuchen lhre Wiinsche zu bertcksichtigen.

3 Gange 69.0 €
4 Gange 84.0 €
5 Gange 99.0 €
Zusatzlich
10 g Kate & Kon Gold Selection Kaviar auf einem Gericht im Men(
Aufpreis 30.0 €

Letzte Bestellannahme fir ein Wirtshausmenu ist bis 13:00 bzw. 20:00 Uhr
Sonntags bis 15:00 Uhr

Bitte beachten Sie, dass unser Uberraschungsmenﬂ nur einheitlich
tischweise serviert werden kann.



Vorspeisen, Zwischengerichte und Suppen

Unser Klassiker

Beef Tartar ,Weisser Bar”

mit eingelegtem Kohlrabi, Triffelmayonnaise
und frischem Triffel (AcbGLMOP)

als Hauptgang

Aberseer Schafskdse von der Familie Eisl
auf marinierten Blattsalaten,
Himbeeren und Pinienkernen (acLmor)

Gebratene Entenleber aus Frankreich
mit schwarzer Nuss, Sellerie und Entenlebersauce (GHLMOP)

Forelle von Marcus Schitzinger

Filet in Olivendl glasiert mit Karfiol,

Gnocchi und Rieslingschaum (ABCDFGHLMNOPR)
mit 10 g Kate & Kon Gold Selection Kaviar

Kleine Portion frische Tagliatelle aus der Genuss Zone in Strobl
-mit Wildschweinsugo und Parmesan (ACFGHLMOP)

oder

-in Truffelrahm mit Pinienkernen, Schnittlauch

und frischem Herbsttriffel (acFGHLOP)

als Hauptgericht jeweils Aufpreis

Kraftige Consommé vom Rind mit dreierlei Einlagen
GrieBnockerl, Frittaten und Kaspressknddel (acGLmor)

Schaumsuppe vom bretonischen Hummer
mit Zuckerschote, Tomate
und Avistria Olivendl aus Istrien (ABCDGHLMOPR)
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Hauptgerichte

Wiener Schnitzel vom Kalb in Butterschmalz gebacken

mit Preiselbeeren und Zitrone (acecp)

mit sautierten Petersilienerdapfel oder Pommes Frites 32.0
mit Triffelpommes (ACDEGHMNOPR) 38.0

Triffel Cordon Bleu vom Kalb
gefillt mit Landschinken, Brie de Meaux, Pilz-Duxelles und Triffel
dazu Erdapfelsalat und Triffelmayonnaise (ACDEGHLMOPR) 38.0

Rinderfilet Tournedos ,Rossini”

(30 Minuten Gar- und Ruhezeit)

kleines Rinderfilet (ca. 150 g) und gebratene Entenleber

mit Erdapfelplree, Rahmlauch und Herbsttriffel (agLmor) 59.0
ohne Entenleber 44.0

Imperial Wachtel

(60 Minuten Gar- und Ruhezeit)

franzdsische Wachtel mit Semmelknodel-Fulle,

dazu glasiertes Gemise

und aufgeschaumte Entenlebersauce (ACEGHLMNOP) 42.0

Oma Paula’s ,Paprikarahmhend|”
ausgeloste Keule in Paprikarahm geschmort
mit Butterspatzle und frischen Krautern (AcGHLMOP) 28.0

Seezunge und Black Tiger Garnele in Nussbutter gebraten
mit Parmesanrisotto, jungem Spinat
und Hummerschaum (ABCDGHLMOPR) 48.0

Der vegetarische Wirtshaus Klassiker

Eiernockerl mit cremigem Ei und viel Schnittlauch

dazu einen kleinen griinen Salat (ACEFGHLMNOP) 22.0
mit Herbsttriffel 32.0



SuBes und Kase

Karamellisierter Kaiserschmarren

(ca. 25 Minuten Zubereitungszeit)

ab 2 Personen

mit Roster und Vanilleeis (ACEFGHOP) pro Person 12.0

Millefeuille ,au chocolat”

cremige Schokolade zwischen knusprigem Blatterteig

mit eingekochten Waldheidelbeeren

und Madagaskar Vanille (ACEFGHNOP) 16.0

Ausgewahlte Kasesorten vom Tolzer Kasladen
und Maitre Affineur Bernard Antony (AEGHMOP) 22.0

Mini Pfirsich Melba

,Ein kleines Dessert geht immer”

Poschierter Pfirsich, Mandeln, Creme Chantilly

und Vanilleeis (ACEGHNOP) 9.0

. WEISser Bar”
Vanilleeis und Himbeersorbet
mit marinierten Himbeeren

und hausgemachtem Eierlikdr (AcEFGHOP) 15.0
,affogato”
Vanilleeis und heil3er Espresso (cc) 6.0

Und weil das alles ohne unsere wundervollen Mitarbeiter nicht moglich
ware, mochten wir zu guter Letzt unser Team vorstellen:

Lukas, Jan, Alejandro
Felix, Tadeja, Fabian
Zuzana, Sabine, Klaudia

lhre Gastgeber
Sebastian & Miriam



