
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

Ankündigungen saisonaler Gerichte, besonderer Anlässe und 

die Möglichkeit für Tischreservierungen vorab finden Sie 

auf unserer Webseite. 

 
 

 
Tel. +43 (0) 1 534 040 / E-Mail belabela@ steigenberger.com 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

GERICHTE ZUM WOHLFÜHLEN 

Restaurant Béla Béla / Fahnengasse 1 / 1010 

 

Satz- und Druckfehler vorbehalten. Alle Preise in Euro inklusive Mehrwertsteuer. | Impressum: Steigenberger Hotel Herrenhof, Herrengasse 10, 1010 Wien, Austria 

 

Bitte beachten Sie, dass der Verzehr mitgebrachter Speisen und 
Getränke  

in unserem Restaurant sowie in der Bar nicht gestattet ist. 

Please note that the consumption of outside food and beverages 
 is not permitted in our restaurant or bar. 

mailto:belabela@herrenhof-wien.steigenberger.at


Unsere Mitarbeiter informieren Sie gerne über einzelne Zutaten oder Allergene. Alle Preise verstehen sich in Euro inkl. Mehrwehrsteuer exkl. Trinkgeld. Vegetarisch  Vegan  Regionales Produkt Gedeck pro Person 5,5 

 

 

SCHAUMWEIN 0,1 0,75 

 

Champagner 

Perrier Jouet Brut 18,5 128 

Perrier Jouet Rosé 21,5 148 

Veuve Clicquot Rosé  158 

 

Schlumberger 

Sparkling 10 51 

Rosé 12 54 

Chardonnay Brut Reserve  58 

Pinot Noir Brut Reserve  58 

 

WEISSWEIN 1/8 0,75 

 

Grüner Veltliner Neuland, Bio 9 52 

Weingut Zillinger 

Sauvignon Blanc Gamlitzer, Bio 12 69 

Weingut Sattlerhof 

Chardonnay Steinriegl, Bio 13 75 

Weingut Gesellman 

Muskateller 9,5 55 

Weingut Wohlmuth 

Riesling Ried Loiben 12 69 

Weingut Pichler-Krutzler 

 

 

BIER 0,3 0,5 

 

Gösser Märzen 6 7,8 

Schladminger Zwickel 6 7,8 

Schleppe Pal Ale 8,5 

Gösser Naturgold alkoholfrei/non alcoholic 6,5 

 
 
 
 
 
 
 

 
 

ROTWEIN 1/8 0,75 

 

Zweigelt, Bio 9,5 55 

Weingut Beck 

Kekfrankos, Bio 11 62 

Weingut Weninger 

Pinot Noir 11,5 65 

Weingut Markowitch 

Pannobile, Bio 14 77 

Weingut G. Heinrich  

 

ROSEWEIN  1/8 0,75 

 

Rosé vom Zweigelt 7,9 45 

Weingut Jurtschitsch-Sonnhof 

Fräulein Rosé  48 

Mayer am Pfarrplatz 

 

MINERALWASSER 0,33 0,75 

 

Römerquelle Still | Prickelnd 4,9 11,5 

San Pellegrino  13,5 

Aqua Panna  13,5 

 

LIMOS & JUICES 

 
Coca – Cola | Light | Zero 0,33 5,5 

Almdudler | Fanta | Sprite 0,33 5,5 

 

Pago Fruchtsäfte juices  0,2 5,5 

Apfel apple | Marille apricot | Ananas pineapple 

 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

VORSPEISEN 

 

Brutus Salat   22,5 

mit Wildlachs, Chicorèe, Asmonte, Speckessig 

Bananenöl & Pecannuss  

 

Veganer Labneh  12,5 
mit Kohlrabi, Pinienkerne, Passionsfrucht & 
Microgreens 

 

Entenbrust  19,9 

mit Popcorn, Kopfsalat, Salsa & Sojakaramell 

 

„Honig ums Maul schmieren“ (empfohlen zum teilen) 15,5 

Ziegenkäseespuma mit Herrenhofhonig & 

Maulbeeren 

 

Beef Tatar x Herrenhofstyle  22,9 

vom Simmentaler Rind mit Senfkavier, 

Belper Knolle & Schnittlauchmayonnaise  

 

Homage an Andi Wojta´s Minoritenstüberl 19,9 

Jour Grammelknödel mit Sauerkraut, Süßholz 

& Wacholdersafter´l  

 

 

 

SUPPEN 

 

Oglio „des Kaisers“ Suppe  12,5 

Mit Rindermark, Dattel & Schnittlauch 

 

Cremesuppe vom Bio Sellerie   12,9 

mit Trüffel & Vanillebirne 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 

 

 

HAUPTGERICHTE 

 

Unser Lehrlingsgericht  22,5 

(konzipiert, kalkuliert & kuratiert  

von einem unserer Küchenlehrlinge) 

 

Original Wiener Schnitzel vom Milchkalb  32 

mit hausgemachtem Erdäpfelsalat, Zitrone & 

Preiselbeeren 
 

Pilz von Hut & Stiel   19,9 

Geräuchertes Curry mit Ananas & Kokos 

 

Perlhuhnbrust  26,5 

mit Risotto, Korinthen & Radicchio Trevisiiano 

 

Short Ribs  28,9 

mit Polentacrepes, Cranberry & Malzschalotte 

 

Skreifilet  29,9 

mit Paradinalinsen, französisches Püree  

& Kräuteröl 

 

Signature Dish 

 

Rindsrouladen vom Kaiserteil vom Bio Rind 28,5 

mit Bio Gemüse, Bio Kaffee & Erdäpfel 

 

  ELA`S DRINKS   ELA`S SPEISEN 


