
Austern
...lass es knacken

frische

Royale  No  2 :
 

3 STück...........€ 21.00
6 Stück...........€ 40.00
12 Stück..........€ 78.00

Auf Crushed Eis mit Mignonette & Zitrone 

Champagner 
 

0,1l  Joseph Perrier  Brut Royale 
€ 14,-



Vorspeisen & Suppen

Hauptspeisen

Desserts

Alle Preise in Euro, inkl. aller Steuern und Abgaben

Bio Sauerteigbrot vom Joseph & Noan Olivenöl € 4.40 pro Person 

Kuvert im Restaurant und Innenhof Gastgarten

Bunter Wintersalat (vegan) - H 
Granatapfel | Pekan Nüsse | Heidelbeer Dressing   14.50

mit Ziegenkäse - G, H 17.50

Melanzani Tatar (vegan) - A, N, M, O 16.50
Kapern | Tahini | Zwiebel | vegane Butter | Sauerteig Toast

Burrata - G, O  17.50
Artischockenherzen |  Baby Semi Secchi  

mit knusprigem Prosciutto 21.50

Lobster Raviolo - G, B  17.00
Ricotta | Pinienkerne | Thymian Butter  

Vitello Tonnato - C 18.00
frittierte Kapern | Estragon

Beef Tatar - A, C, G, M, O 
Kapern | Zwiebel | Shiso Kresse | Sauerteig Toast 22.00

mit Trüffelcarpaccio, Shiso Kresse & Trüffelcreme   33.00
~

Rinds Bouillon - A, L 9.50
Kaspressknödel | Julienne Gemüse

Kohlsuppe (vegan möglich) - A, G, L 10.50
Paprika | Kurkuma | Kartoffelschmarrn Crostini

Pink Risotto (vegan möglich) -  G,L  18.50
Rote Bete | Grana

Karfiol Masala (vegan) - H, F 18.50
Kokos-Limetten Reis | Mandeln | Koriander

Halloumi - G, O 19.00
Fregola Sarda | Wurzelgemüse | Bordeaux Sauce

~

Gegrillter Oktopus - G, O, R 25.50
weiße Polenta | karamellisierte Perlzwiebel   

Gegrillte Calamari - G, R  26.50
Risotto Nero | Meeresspargel 

Mondseer Wildfang Reinanke - D, L, G  29.50
im Ganzen | Wintergemüse | Bouvier Sauce

Filet vom Kabeljau - D, G 35.00
Rote Rüben | Spinat | Kren 

Schinkenfleckerl - A, C, G 17.50
überbacken | grüner Salat 

mit Trüffelcarpaccio  24.50

Maishendl Filet «Suprême» - L, G, O 27.50
Kohlsprossen | Navetten | Kohlrabisauce | Prosciutto

Filetspitzen - A, C, G, L 33.00
Waldpilze | Zwiebel | Rösti | Cognac- Pfeffersauce  

Filet vom Rehrücken - A, C, G, H, O 42.00
Spätzle | Cranberries | Pistazien 

Steak Auswahl:

Filetsteak «Classic Nature» 250g 40.00

Japan Wagyu Beef Filet Miyazaki A5 per 100g 80.00

«Schoko Chili Steak» | Erdäpfelpüree - G, O +7.00

«Café de Paris» | Goose Fat Fries - G, O +10.00

Rosmarin Goose Fat Fries | Meersalz | Grana - G 9.50

Truffled Goose Fat Fries | Trüffelmayo - C 11.50

Knoblauch Toast - A, G /Grüner Salat -kA 4.50

Bratkartoffel -kA/Rösti A, C /Erdäpfel Püree -G /Polenta -G 6.50

Wintersalat - H 7.00

Blattsalat / Grillgemüse -kA 6.50   

Pfeffer-/Bordeaux-/Schoko Chili Sauce - G, L, O 3.30 

Trüffelmayo / Chili Mayo - C 4.50

Abu Dhabi Schoko Mousse - A, C, G, H 12.00
Pistazie | Engelshaar  

Erdbeer Nougat Knödel A, C, G, H 10.50
Erdbeer&Nougat Sauce

Blutorangen Chia Pudding (vegan)  11.50 
Cranberry Apfel Kompott  | Kardamom | Zimt 

Crème Brûlée - C, G 11.50
Feige karamellisiert in Wildheidelbeerbalsam 

Beilagen

Käsevariation vom Pöhl am Naschmarkt - 16.50



Starters & Soups

Mains

Desserts

All prices in Euro, including all taxes. TIP is not included.

Organic sourdough bread Joseph & Noan olive oil € 4.40 per person

Cover charge in the restaurant and inner courtyard garden

Colorful Winter Salad (vegan) - H 14.50
Pomegranate | Pecans | Blueberry Dressing

with Goat‘s Fresh Cheese - G, H 17.50

Eggplant Tatar (vegan) - A, N, M, O 16.50
Capers | Tahini | Onion | Vegan Butter | Sourdough Toast

Burrata - G, O 17.50
Artichoke Hearts | Baby Semi Secchi | Wild Herbs 

with Crispy Prosciutto 21.50

Lobster Raviolo - G, B  17.00
Ricotta | Thyme Butter | Pine Nuts 

Vitello Tonnato - C 18.00
Fried Capers | Tarragon

Beef Tartar - A, C, G, M, O 
Capers | Pickled Onion | Cress | Toast «La Marianne» 22.00

with Truffle Carpaccio, Cress & Truffle Cream   35.00
~

Bouillon - A, L 9.50
Cheese Dumpling | Julienne Vegetables

Cabbage Soup (vegan optional) - A, G, L 10.50
Paprika | Turmeric | Potato Scramble Crostini

Pink Risotto (vegan optional)- G,L  18.50
Beetroot | Blueberries | Grana

Cauliflower Masala (vegan) - H, F 18.50
Coconut-Lime Rice | Almonds | Coriander

Haloumi - G, O 19.00
Fregola Sarda | Root Vegetables | Bordeaux Sauce

~

Grilled Octopus - G, O, R 25.50
White Polenta | Caramelized Pearl Onions

Grilled Calamari - G, R 26.50
Risotto Nero | Sea Asparagus

Moon Lake Whitefish - D, L, G  29.50
Whole Fish | Wild Caught | Vegetables | Bouvier Sauce

Cod Filet - D, G 35.00
Red Beets | Spinach | Horseradish

Schinkenfleckerl - A, C, G 
Ham Pasta Gratin |  Green Salad 17.50

with Truffle Carpaccio 24.50

Filet of Cornfed Chicken «Suprême» - L, G, O 27.50
Brussels Sprouts | Turnips | Kohlrabi Sauce | Prosciutto

Beef Fillet Tips - A, C, G, L 31.00
Forest Mushrooms | Onions | Rösti | Kampot Pepper Sauce

Fillet of Venison Loin - A, C, G, H, O 42.00
Spaetzle | Cranberries | Pistachios

Steaks

Beef Tenderloin «Classic Nature» 230g 40.00

Japan Wagyu Beef Fillet Miyazaki A5 per 100g 80.00

«Chocolate Chili Steak» | Mashed Potatoes - G, O +7.00

«Café de Paris» | Goose Fat Tripple Fries - G +10.00

Rosemary Goose Fat Tripple Fries | Seasalt | Grana -G 9.50

Truffled Goose Fat Tripple Fries | Truffled Mayo -C 11.50

Garlic Toast / Green Salad  - k.A 4.50

Fried Potatoes/Rösti -A,C/Mashed Potatoes -G/Polenta -G  6.50

Wintersalad   - H 7.00

Leaf Salad / Gilled Veggies  - kA 6.50

Pepper/Grana/Bordeaux/Chocolate Chili Sauce GLO  3.30

Truffle Mayo / Chili Mayo - C 4.50

Abu Dhabi Chocolate Mousse - A, C, G, H 12.00
Pistachio | Kadayif

Strawberry & Nougat Dumplings - A, C, G, H 10.50
Strawberry & Nougat Sauce

Blood Orange Chia Pudding (vegan)  11.50 
Cranberry Apple Compote  | Cardamom | Cinnamon 

Crème Brûlée - C, G 11.50
Pickled Fig  

Sides

Cheese Selection from Poehl am Naschmarkt - G,M,O - 16.50



Vodka
Kaviar
2 x Absolut Elyx Vodka 4cl  & 

10 gramm  Oscietra Royal Calvisius Kaviar 
 

€ 55,-

...egg-straordinary party catch
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