
 
A T E L I E R  

 
 
 

A n t o n  G s c h w e n d t n e r  



Bei Menüänderungen wird gegebenenfalls ein Aufpreis berechnet 
 
 

Inklusivpreise in Euro 

A T E L I E R  S I E B E N  

 
 

Irish Mór Auster 
Rote Beete, Gurke, Dill & Küstenkräuter  

 
 
 

Norwegische Jakobsmuschel 
Rahmwirsing, Nudelfleckerl, Rosinen, Schnittlauch & Parmesan 

 
 
 

Seeforelle von Nikolai Birnbaum 
Büsumer Krabben, gebackener Tofu, Petersilienwurzel & Bucheckern 

 
 
 

Cremiges Bio-Eigelb 
Alb-Linsen, Champignon, eingelegter Sellerie & Sherrysauce 

 
 
 

Gratinierte Polentaschnitte 
Trevisano Tardivo, Kürbis, Granatapfel, Pinienkerne & Aceto Balsamico di Modena 

 
 
 

Käse vom Brett von „Kaasaffineurs Van Tricht“ Antwerpen  
 

oder 
 

Fontina Fonduta  
Topfen Gnocchi, Kürbis, Perigord Trüffel & Piemonteser Haselnuss 

 
 
 

Blue Mountain Coffee  
Crue de Cacao, Mango & Tahiti Vanille 

 
 
 
 

Menü in sieben Gängen   275,00  
Menü in sechs Gängen ohne Käse   265,00  

Menü in fünf Gängen ohne Jakobsmuschel & ohne Käse   245,00 
 

 


