restaurant

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

unsere kuche erwartet euch in drei
sharing-formaten:

> weekdau special (di = do)
4 obnoe zum entspannten preis — perfekt fOr
einen entspannten abend unter der woche

> take it all (di — sa)
unser bekanntes sharing—-menu in seiner
oanzen vielfalt

> take it half (di — sa)
die etwas kompaktere variante fur alle, die
frotzdem viel probieren mdchten

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



restaurant

weekdayu special (di = do)

brot

blUms sauerteigbrot ° dip

erbse
cremiQ ° oecrillt ° beurre blanc

adlerfrisch & mais
oeorillt © schaumio ° chimichurri

feioce
eingelegt ° honig ° fior di latte

55 pro person

*das menU kann auf wunsch veopetarisch cewdhlt werden



restaurant

brot

blums sauverteigbrot

wassermelone
sashimi ° einpeleot ° feta

fomate
oeorillt ° roh ° stracciatfella

mangold
ravioli © gebraten ° beurre blanc

kaninchen
confiert ° gjoblanco ° rauchmandel

himbeere
pdte & choux ° shiso ° eis

k&seauswanhl
affineur hanns stéhle ° fruchtsenf ° blUms sauerteig

fake it half (ab 2 personen) weinbegleitung
65 pro person ohne kase 30 pro person
73 pro person inkl. kase

*das menU kann auf wunsch veopetarisch oder pescetarisch
oewdhlt werden



restaurant
brot

blims sauverteigbrot

romana salatherz
oecrillt ° frenchdressing ° sauermalz

wassermelone
sashimi ° eingelegt ° feta

paprika

sauce romanesco ° fritters ° geflammt

tfomate
oecrillt ° roh ° stracciatella

sepia
oeflémmt ° krustentier-vinaiorette

mangold
ravioli © gebraten ° beurre blanc

kaninchen
confiert ° gjoblanco ° rauchmandel

himbeere
pbte & choux ° shiso ° eis
kakao

cru de cacao ° mousse ° saft

kdseauswahl
affineur hanns stéhle ° fruchtsenf ° blims sauverteio

fake it all (ab 2 personen) weinbegleifuno
Q0 pro person ohne kase 50 pro person
Q8 pro person inkl. kase



restaurant

auf unserer weinkarte sind folpende weingUter
vertreten:

pfalz
felix mayer, asselheim
mathias oaul, asselheim
neiss, kindenheim
okonomieraf rebholz, siebeldinpen
ehiliop kuhn, laumersheim
frank john, kdnigsbach
weinout pabel; herxheim am bero
oeoro lingenfeld; oroRkarloach

rheinhessen
battenfeld-spanier, hohen-sulzen
kuhling gillof, bodenheim
karl may, osthofen
keller, florsheim-dalsheim
wonoamat, flérsheim-dalsheim
wooner-stempel, siefersheim
thorle, saulheim

moritz kissinoer, uelversheim

baden
fessa maria sprenoer, rauenbero

mosel
melsheimer, reil

franken
fUrst, bUrostaot
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	das konzept: social dining wir kochen am liebsten für den tisch, nicht für den einzelnen – zum teilen, reden & genießen
	unsere küche erwartet euch in drei sharing-formaten:
	> weekday special (di - do) 4 gänge zum entspannten preis - perfekt für einen entspannten abend unter der woche
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	weekday special (di - do)
	brot
	blüms sauerteigbrot ° dip

	cremig ° gegrillt ° beurre blanc
	gegrillt ° schaumig ° chimichurri
	eingelegt ° honig ° fior di latte
	55 pro person
	*das menü kann auf wunsch vegetarisch gewählt werden
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	brot
	blüms sauerteigbrot

	sashimi ° eingelegt ° feta
	gegrillt ° roh ° stracciatella
	ravioli ° gebraten ° beurre blanc
	confiert ° ajoblanco ° rauchmandel

	pâte à choux ° shiso ° eis
	käseauswahl
	affineur hanns stähle ° fruchtsenf ° blüms sauerteig

	take it half (ab 2 personen) 65 pro person ohne käse 73 pro person inkl. käse
	weinbegleitung 30 pro person
	*das menü kann auf wunsch vegetarisch oder pescetarisch gewählt werden
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	brot
	blüms sauerteigbrot
	gegrillt ° frenchdressing ° sauermalz

	sashimi ° eingelegt ° feta
	paprika
	sauce romanesco ° fritters ° geflämmt

	gegrillt ° roh ° stracciatella
	sepia
	geflämmt ° krustentier-vinaigrette
	ravioli ° gebraten ° beurre blanc
	kaninchen
	confiert ° ajoblanco ° rauchmandel

	pâte à choux ° shiso ° eis
	cru de cacao ° mousse ° saft
	käseauswahl
	affineur hanns stähle ° fruchtsenf ° blüms sauerteig

	take it all (ab 2 personen) 90 pro person ohne käse 98 pro person inkl. käse
	weinbegleitung 50 pro person
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