restaurant

das konzept: social dining
wir kochen am liebsten fUr den fisch, nicht fur
den einzelnen — zum teilen, reden & geniel3en

unsere empfehlung: b 2 personen kdnnt ihr
unser sharing menu bestellen und die volle
dréhnuno oeniefBen

ansonsten empfehlen wir mind. 3
oerichte pro person.

jedes unserer gerichfe kdnnt ihr sowohl als

vorspeise, zwischenoano oder hauptoano
wdhlen und ein menU oanz nach euren
individuellen winschen zusammenstellen

bifte weist uns aktiv darauf hin, falls ihr allergien habt,
um euren besuch unbeschwert genielBen zu kdnnen



restaurant
brot 6

blims sauverteigbrot

langos 15
frittiert ©° schmand ° alpkase

kohl 17

confiert * georillt

rofe beete 18
oerduchert ° olasiert ° belper knolle

schwarzwurzel 19
oeorillt * eingeleot ° gebrannte sahne

polenta 16

cremio ° fruffel

adlerfisch 26

oeddmpft ° tom yom

iberico schwein 26
oeschmort ° knusprio ° jus

blutorange. 18
sorbet ° getrocknet ° rosmarindl

schokolade 18
original Bean ° soufflé ° eis

k&seauswahl 18
affineur hanns stéhle ° fruchtsenf ° blims sauverteio

fake it all (ab 2 personen)  weinbeogleitung
85 pro person ohne kase 50 pro person
Q@2 pro person inkl. kase



restaurant

auch bei unseren gefrdnken legen wir wert

auf regionale produzenten

softdrinks von laute limo aus worms, aperitif
aus dem “hause kaltenthaler” sowie weine

der weinguter

felix maver, asselheim
mathiaos gaul, asselheim
battenfeld-spanier, hohen-sulzen
kUhling oillof, bodenheim
neiss, kindenheim
karl may, osthofen
keller, flérsheim-dalsheim
okonomierat rebholz, siebeldinpen
waoner-stempel, siefersheim
thorle, saulheim

fUrst, bUrostadt (franken)



