
MEER & MEHR MENÜ

fine dining

5  GÄNGE MENÜ

L A C H S  T A T A K I
Ponzu Zwiebel, Gurke, Wasabidip, Kräutersalat

1 5 , 8 0

WEINBEGLEITUNG

 V O N  1 7 : 0 0  B I S  2 0 : 0 0  U H R  ( B E S T E L L A N N A H M E )
( A B  1 7 : 0 0  U H R  -  G E D E C K  3 , 5 0 )

B U T T E R M I L K - F R I E D  O Y S T E R S  ( 3  S T K . )
mariniertes Rotkraut, 

leicht scharfe Yuzu-Curry-Mayonnaise

2 1 , 6 0

G E B R A T E N E S  
B R A N Z I N O  F I L E T

Dashi Sud, Shiitake Pilze, Pak Choi, Fregola Sarda

2 5 , 8 0

T O N K A B O H N E N  C R E M E  B R U L E E
karamellisierte Nüsse, Salzflocken, Limette

1 0 , 5 0

M E N Ü P R E I S  5  G Ä N G E   7 5 , 0 0

B Y  M U N D S C H E N K  A N D R E A S  K A T O N A

W E I N B E G L E I T U N G   3 3 , 0 0

R O C K A B I L L Y  R I E S L I N G
Rene Pollak, Unterretzbach/Weinviertel

⅛  -  5 , 2 0

C U V E E  V I V O S
Poldre-Rosenberg, St. Peter am Ottersberg/Vulkanland

⅛  -  8 , 0 0

G R Ü N E R  V E L T L I N E R
A N N O  D A Z U M A L  

Heinz Weixelbaum, Strass/Kamptal

⅛  -  1 1 , 0 0

F R A N C A C O R T A  R O S É
Montenisa, Antinori

1 / 1 0  -  8 , 0 0

5 Gläser je 0,10l

alle Preise in Euro und inkl. gesetzlicher MWSt.
über etwaige Allergene informiert Sie bei Bedarf unser geschultes Team

L E I C H T E  M A R O N I -
B I R N E N C R E M S U P P E

geröstete Haselnüsse, geflämmter Ziegenkäse
6 , 9 0

B O R N  R O S E
Organic Wine, Barcelona

⅛  -  5 , 5 0


