erzlich
Willkarhich /N &

Willkommen bei Mr. Lyl Wir sind zwei Broder aus V|@thm und haben dieses Restaurant
gemeinsam gegrundet, um lhnen die besonderen Aromen Asiens ndherzubringen.
Unser grofser Bruder, zugleich Chefkoch, hat tGber 10 Jahre Kocherfahrung und bringt
seine ganze Leidenschaft und Sorgfalt in jedes Gericht ein.

Neben traditionellen Vietnamesischen Speisen bieten wir auch eine Auswahl
an Jopanischen Gerichten und Asiatischen Spezialitdten aus verschiedenen
Regionen an, die mit frischen, hochwertigen Zutaten zubereitet

werden. Bei Mr. Ly kdnnen Sie die Vielfalt Asiens geniefien

von vertrauten Klassikern bis hin zu neuen Geschmackserlebnissen.

Wir freuen uns darauf, lhnen ein reichhaltiges und authentisches kulinarisches
€riebnis in einer herzlichen Atmosphdare zu bieten. Herzlich willkommen bei uns!




Vorspeise

1%
Khai vi '

A

Banh Bao - Baozi

Gyoza - Teigtaschen

Har Gow Dumplings




ITMiso Suppe *
Seetang, Lauch

Lachs P 45
Tofu * 5.5

2. Kokos Suppe ’

Kokosmilch, Tomaten, Pilz,
Koriander-basilikum, Tom-Yum Paste

Tofu*t 4.5
Hiihnerfleisch * 5.5
Garnelen® 6

2a. Canh Chua °M*

Tom-Yum-Suppe, Tomaten,
Pilz, Koriander-Basilikum

Tintenfisch 55
Tiefseescallops 6

E 41GK
8

3. Ga Sate 25tk

Hiihnerfleisch Spiefle mit
Salat und Siif$ - Chili - SofSe
ACB4
3a.Wan Tan Gebacken 55tk. 6
Knusprige Wan-Tan-Teig
mit Garnelen

4. Seetang Salat *"* 6.5
Lachs 10
Thunfisch 11

Mr.Ly Mix-Plate i

5. TarTar “°"

Lachs 10
Thunfisch 11
5a. TarTarki 5 Scheiben
Lachs 12
Thunfisch 13
6. Edamame " 6.5
Griine Sojabohnen, Meersalz
8 NomPubu " 7.5

Griine Papaya Salat, Karotten, Lauch,
Koriander-Basilikum, Erdniissen,
Fischsauce-Limetten-Vinaigretten

Garnelen® 8.5
Tofu* 8
8a. Kim Chi Salat ** J 6.5
Chinakohl
9. Har Gow “B¢F 8.5

Gedampft Teigtaschen aus Reismehl,
Garnelen, Unagi-Sosse

10. Gyoza °" 55tk
Knusprige Teigtaschen aus Reismehl
Sweet-Chilli Sauce

Vegan 7
Chicken 8

B4F

"

Zusammenstellung unserer beliebsten Vorspeisen

2 Person. 22
3 Person. 30

11. Sommer Rolle " 2sik.

Reispapier Rollen, Gurken, Salat,
Hoisin-Erdnuss Sofse

Garnelen Gebacken ™"
Chicken Gebacken *
Surimi Gebacken *®
Thunfisch Gebacken °*
Lachs Gebacken °*

Tofu®

12. Tom Chién Com %4 3su. 9

Knusprige Garnelen mit griinem Reis,
Unagi-Sofie

S\ N @ N & X

DNBCF

13. MrLy Nem Ran 4Stk. 7

Friihlingsrolle mit gehacktes Fleisch
Gemiise, Sweet-Chilli Sauce

13a. Banh Bao “f° 1Stk. 6
Dampfbrétchen Gefiillt
mit Cha-Shu-Schweinebauch

13b. MrLy Salat . 12

Babyspinat blitter, Verschiedenem Meeresfriichte

14. Lachsbiillchen 4stk. " 8
Lachsbdllchen, Salat, Sweet-chilli-Sauce




Pho & Bun

Vietnamese

Pho oder Phé ist eine ikonische Vietnamesische Nudelsuppe, die besonders
fiir ihre aromatische Briihe bekannt ist. Die Briihe wird aus Rinder- oder
Hiihnerknochen hergestellt und stundenlang mit Gewiirzen wie Sternanis,
Zimt und Nelken gekocht, um einen tiefen, komplexen Geschmack zu entwickeln.
Die Suppe enthiilt vorgekochte Reisnudeln (Binh Pho) und wird typischerweise
mit diinn geschnittenem Rindfleisch oder Hihnchen serviert. Frische Kriuter
wie Basilikum, Koriander, Limettenspalten und Chilischoten werden oft als
Beilagen angeboten, damit jeder nach Belieben seine eigene
Geschmackskombination zusammenstellen kann. Pho ist ein beliebtes

Gericht, das sowohl zum Friihstiick als auch zu

jeder anderen Tageszeit genossen wird.

Bun cha ist ein weiteres traditionelles Vietnamesisches Gericht, das besonders in Hanoj,
der Hayptstgdt Vjetnams, pozouldr ist. Es l.ﬂesteht aus gegril{ten §
Schweinefleischbillchen (Cha) und Schweinebauch, die in einer

siif$-sauren Fischsauce (Nwdc Chim) eingelegt sind. Diese Mischung 7
wird zusammen mit Reisnudeln (Buin) serviert und oft mit frischen Kriutern, //\
Salat und eingelegtem Gemiise erginzt. Bun Cha wird typischerweise mit
einer Schale der aromatischen Sauce serviert, in der das Fleisch

getunkt wird. Das Gericht ist bekannt fiir seine ausgewogene Kombination 4
aus wiirzigem, siifSem und saurem Geschmack und bietet ein kistliches
und befriedigendes Geschmackserlebnis.

72

e /
S ’




14. Pho - Reisbandnudeln Suppe *** 16. Biin Cha "' 18

Traditioneller Hanoi Pho Traditioneller Bun Cha Hanoi Geschmack

Geschmack mit einer Kridutermischung mit Reisnudeln gegrillte Schweinebauch / Hack
Tofu® 13.5 und einer Kriutermischung

A . . . Fischsauce Limetten Vinaigretten
Bo Tdi Rindfleisch Steak (Medium) 15
Tai Lan Angebratenem Rindfleisch 15 . < . 4DEF
17. Bun Bo Nam B¢ 18
Bo Ddp Zerstoflenem Rindfleisch (Medium) 15 i
Tdi Nam Gidu  Gekochter Rinderbrust 16.5 Traditioneller BuriSEEEEEE
& Medium Rindfleisch Siid Vietnam Geschmack mit Reisnudeln

gebratener Rindfleisch Salat und einer
Kriutermischung Erniissen
Fischsauce Limetten Vinaigretten

15. Pho Xao “*'

Reisbandnudeln Gebraten, verschiedenem Gemiise
FCE4

Hai San Meeresfriichte (Gegrill) BN 20 18 BunNew 2
Hiihnerfleisch (Gebraten) 15.5 Traditioneller Bun Nem Hanoi Geschmack
Rindfleisch (Gebraten) 17 mit Reisnudeln Knuspriger Friihlingsrolle

. . Salat und einer Kriutermischung Erdniissen
Hiihnerbrust (Gegrill) 18 : : N

i Fischsauce Limetten Vinaigretten
Hiihnerbrust (Gebacken) # 17
Entenbrust Barberie (Gebacken) 19.5
Garnelen (Gegrill) B 175
Lachs (Gegrill) P 19.5
Thunfisch (Gegrill) P 19.5

Tofu ™ 14




Udon

Japanese

Udon

Udon sind dicke, weiche Weizennudeln, die in der japanischen Kiiche
fiir ihre Vielseitigkeit und angenehme Konsistenz geschitzt werden.
Sie werden in Suppen, gebratenen Gerichten oder auch kalt serviert

Dashi

Dashi ist eine klare, aromatische Briihe, die in der Japanischen Kiiche
als Basis fiir viele Gerichte dient. Sie wird traditionell aus

Kombu (Seetang) und Bonitoflocken hergestellt und verleiht

Speisen einen tiefen Umami-Geschmack.

Ramen i L |
Ramen ist ein beliebtes japanisches Nudelgericht, bestehend aus /;//';- f,\ - =
diinnen Weizennudeln, die in einer herzhaften Briihe serviert /i /

werden. Die Briihe kann auf Basis von SojasofSe, Miso, oder N ST , \ 7 A ,

Schweineknochen (Tonkotsu) zubereitet sein, und wird oft \ \

mit Toppings wie Schweinefleisch, Eiern, Algen und ‘ —

Friihlingszwiebeln erginzt. Ramen ist bekannt fiir seine i\\\\ )k /; ; / =

reichhaltigen Aromen und wird sowohl in Japan als auch A 0\ = 4 \ \ 710 7 JE

weltweit geschiitzt. —E \‘i‘/‘/\ =A% T TS \\? W=

Ramen Miso Soup
Miso Ramen ist eine japanische Ramen-Variante, bei der die Briihe
mit Miso-Paste gewiirzt wird. Im Gegensatz zur leichten Miso Suppe =
hat Miso Ramen eine reichhaltige, herzhafte Briihe, die mit kriftigen \\ }//
Aromen und Zutaten angereichert ist. Diese Art von Ramen stammt ‘
urspriinglich aus der Region Hokkaido, die fiir ihre deftigen und

wiirmenden Gerichte bekannt ist — besonders in den kalten Wintermonaten




19. Udon Xao ~* '

Udon Nudeln Gebraten, verschiedenem Gemiise

Hai San Meeresfriichte (Gegrill) BN
Hiihnerfleisch (Gebraten)

Rindfleisch (Gebraten)
Hiihnerbrust (Gegrill)

Hiihnerbrust (Gebacken)*
Entenbrust Barberie(Gebacken)

Garnelen (Gegrill) 8
Lachs (Gegrill)P
Thunfisch (Gegrill) P

Tofu W%

19a. Ramen Xao

Ramen Nudeln Gebraten, Knoblauch, Verschiedenem Gemiise

Hai San Meeresfriichte (Gegrill) BN
Hiihnerfleisch (Gebraten)

AFKI

Rindfleisch (Gebraten)
Hiihnerbrust (Gegrill)

Hiihnerbrust (Gebacken)*
Entenbrust Barberie(Gebacken)

Garnelen (Gegrill) 8
Lachs (Gegrill)P
Thunfisch (Gegrill) P

Tofu %

- -

20
15.5
17
18
17
19.5
17.5
19.5
19.5
14

20
15.5
17.5
18
17
19.5
17.5
19.5
19.5

14

20. Dashi Udon Soup "¢

Dashi-Umami-Geschmack

Kombiniert mit Udon-Nudeln
Hai San Meeresfriichte (Gegrill) BN
Rindfleisch (Gebraten)
Entenbrust Barberie (Gebacken)
Tofu W

AFKC

21. Ramen Soup MrLy
Traditioneller Japanische Nudelsuppe in
Dashi-Umami Geschmack

Cha-Shu Schweinebauch
Entenbrust Barberie (Gebacken)

Tofu W%

AFKC

22. Ramen Miso Soup
Traditioneller Japanische Nudelsuppe in
Miso-Umami Geschmack.

Cha-Shu Schweinebauch
Entenbrust Barberie (Gebacken)

Tofu W

20
16

19.5
15.5

18
19.5
15.5

18
19.5

15.5



Curry

Asiatische

Thai Curry ist bekannt fiir seine aromatische Komplexitit und die
harmonische Balance von siifien, scharfen, sauren und salzigen Aromen.
Es gibt verschiedene Varianten von Thai Curry, jede mit ihrem

eigenen einzigartigen Geschmack und Zutaten.

Rote Curry ist besonders beliebt und zeichnet sich durch

seine leuchtend rote Farbe aus, die von roten Chilischoten in

der Currypaste stammt. Die Paste wird mit Kokosmilch,

Fischsauce und Palmzucker kombiniert und kann mit einer

Vielzahl von Zutaten wie Hihnchen, Rindfleisch, Garnelen oder

Gemiise zubereitet werden. Die reichhaltige und wiirzige Sauce

wird oft mit frischen Kriutern wie Thai-Basilikum und Koriander serviert.

Mango Curry ist eine etwas siifiere Variante, bei der reife
Mangos in das Curry integriert werden. Diese Art von Curry
ist auf Basis von rotem Curry zubereitet werden.

Die fruchtige Siifle der Mango harmoniert wunderbar mit
der cremigen Kokosmilch und der scharfen Currypaste,

was dem Gericht eine einzigartige Note verleiht.

Oft wird Mango Curry mit Hihnchen oder Garnelen

serviert und mit frischem Koriander garniert.

Beide Currys werden typischerweise mit Jasminreis serviert,
der die Aromen der Sauce perfekt aufnimmt und das Gericht zu einer
geschmacklichen Erfahrung macht.




Alle Gerichte werden mit Duftreis serviert - Schirfegrad nach Wunsch wihlbar

23. Gung Bao """ &

Knoblauch Scharf, Hoi-Sin Sauce,
Verschiedenem Gemiise
BN
Hai San Meeresfriichte (Gegrill)

Hiihnerfleisch (Gebraten) *
Rindfleisch (Gebraten) 4

Hiihnerbrust (Gebacken) **
Hiihnerbrust (Gegrill) *
Entenbrust Barberie (Gebacken) A
Garnelen (Gegrill)®

Lachs (Gegrill) **
Thunfisch (Gegrill)"*
Tofu W

K

24. Rot Curry )

Rotes Thai-Curry Geschmack, Kokosmilch,

20

15.5
18

17
18
19.5
18
19.5
19.5
14

Kartoffel, SiifSkartoffel, Kiirbis, Wasserkastanie,

Mini-karotten, Mini-mais, Basilikum

Hiihnerfleisch (Gebraten) *
Hiihnerbrust (Gebacken)**
Hiihnerbrust (Gegrill) *
Entenbrust Barberie (Gebacken) 4
Garnelen (Gegrill) B

Lachs (Gegrill) P4

Thunfisch (Gegrill) P*

Tofu™

Wahlweise: Udon-Nudeln oder Reisbandnudeln gebraten

15.5
17
18
19.5
18
19.5
19.5

14

25. Mango Curry ' S

Mango Rotes Thai-Curry Geschmack, Kokosmilch,
Kartoffel, SiifSkartoffel, Kiirbis, Wasserkastanie,
Mini-karotten, Mini-mais, Basilikum

Hiihnerfleisch (Gebraten) * 15.5
Hiihnerbrust (Gebacken) ** 17
Hiihnerbrust (Gegrill) * 18
Entenbrust Barberie (Gebacken) * 19.5
Garnelen (Gegrill) B 18
Lachs (Gegrill) P4 19.5
Thunfisch (Gegrill) P* 195
Tofu % 14

26. THAIL.-ERDNUSS  ¢EFx

Erdnusspaste Geschmack, Kokosmilch,
Kartoffel, Siifskartoffel, Kiirbis, Wasserkastanie,
Mini-karotten, Mini-mais, Erdniissen

Hiihnerfleisch (Gebraten) * 15.5
Hiihnerbrust (Gebacken) A4 17
Hiihnerbrust (Gegrill) * 18
Entenbrust Barberie (Gebacken) 19.5
Garnelen (Gegrill) ® 18
Lachs (Gegrill) P* 19.5
Thunfisch (Gegrill) P* 19.5
Tofu | > A >

>



eCclu
Spargel & Champignons

F

27. Ddc San Mang Tay - mit Dufftreis
Champignons und Spargel

Griin/Weiss Deutscher Spargel Gebraten,
Champignons. Daishi - Teriyaki

Tiefseescallops (Gegrill) .
Entenbrust Barberie (Gebacken)
Hiihnerbrust (Gegrill)

Lachs (Gegrill) P

Thunfisch (Gegrill) ©

20.5
20.5

20.5
20.5

20.5



[essert

Nachtisc

D1. Bananen Friihlingsrollen
D2. Reis Mango

D3. Mochi Eis

D4. Panna Coftta

D4. Matcha Cheesecake

5S5tk.
4Stk.
25tk.
1Stk.
1Stk.

6

6.5
6.5
6.5



Sushi |

Sushi ist ein japanisches Gericht, das sich durch den Einsatz
von gesiuertem Reis und verschiedenen anderen Zutaten wie
rohem Fisch, Gemiise und Algen auszeichnet. Es gibt viele
verschiedene Arten von Sushi, die sich in der Art der
Zubereitung und den verwendeten Zutaten unterscheiden.

Hauptarten von Sushi:

Nigiri: Eine kleine handgeformte Portion Reis, die mit einer Scheibe : ‘Jf@_ﬁ
Fisch oder Meeresfriichten belegt wird. Manchmal wird der !

Belag mit einem Streifen Algen (Nori) befestigt. :

Maki: Sushi-Rollen, bei denen Reis und Fiillungen wie Fisch,

Gemiise oder Ei in einem Nori-Blatt eingerollt und in mundgerechte v;f
Stiicke geschnitten werden. ,‘

. . ﬂ-“ ;ﬁ?.
Uramaki: Auch bekannt als "Inside-out-Roll”, bei der der Reis aufien & A
und das Nori-Blatt innen ist. Oft mit Sesam oder Fischrogen auf der Auflenseite bestreut. g v/ s
Sashimi: Diinn geschnittene Scheiben rohen Fisches, die ohne Reis
serviert werden. Sashimi wird oft als Vorspeise gegessen
und mit Sojasauce und Wasabi serviert.

Tempura Roll: Eine gebackene Sushi-Rolle, bei der die gesamte Rolle, o

nachdem sie mit Reis und Nori gefiillt wurde, in Tempura-Teig eingetaucht /" £ ‘Fx“‘ T

und frittiert wird. Diese Zubereitung sorgt fiir eine knusprige Textur und einen [~ Aol

besonderen Geschmack. Oft wird die Tempura Roll zusdtzlich mit einer Sauce . f
-,

wie Teriyaki oder einer wiirzigen Mayo serviert. Die Fiillung kann = =52
typischerweise aus frittierten Garnelen, Gemiise oder anderen Zutaten bestehen.



Maki 6stk. N1gir1 2stk.

M1.Maki Avocado * Avocado 5 N1.Nigiri Avocado Avocado 5
M2.Maki Kappa ® Gurke 5 N2.Nigiri Kappa ® Gurke 5
M3.Maki Mango ® Mango 5 N3.Nigiri Surimi ° Surimi 5
M4.Maki Sake " Lachs 6 N4.Nigiri Sake Lachs 6
M5.Maki Tekka *" Thunfisch 6 N5.Nigiri Maguro P Thunfisch 6
M6.Maki Ebi " Garnelen 6 N6.Nigiri Ebi ® Garnelen 6
M7.Maki Salmon skin®  Lachs haut 6.5  N7.Nigiri Unagi """ Unagi 6
M8.Maki Unagi ° Aal 6.5  N8.Nigiri Aburi Sake””  Feuerlachs 7
M9.Maki Fry Ebi . Garnelen Tempura 7 N9.Nigiri Aburi Maguro Y Feuerthunfisch 7
N10.Nigiri Aburi GAI Y Tiefseescallops 7
N11.Nigiri MrLy *“"" 8
Nach Empfehlung des Kochs

Uramaki Inside-Out 8 Stk.

i1.1.0 Alaska 1AP Tobiko, Lachs, Avocado 12

12.1.0 Maguro 14D Tobiko, Thunfisch, Avocado 12

i3.1.0 California 148  Tobiko, Surimi, Avocado 12

i4.1.0 Hotategai '4® Tobiko, Tiefseescallops, Avocado 12 ‘(;;"// (‘

15.1.0 Rucola X Sesam, Rucola, Gurke, Rettich, Philadelphia 11.5 %/ .l%%//}/

i6.1.0 Unagi *P Sesam, Unagi, Gurke, Philadelphia 13.5 \H “!&W

i7.1.0 Salmon skin®*" Sesam, Lachs haut, Gurke, Philadelphia 13.5

18.1.0 Ebi TempuraKA CDSesam, Garnele, Tempura, Avocado, Philadelphia 14



Tempura - 105tk

T1. Tempura Vegi “°* %
T2. Tempura Salmon “*°°
13. Tempura Tuna xarc A
T4. Tempura Hotategai

T5. Tempura Fry Ebi 4¥c¢
T6. Tempura Chicken'”“°¢

T7. Tempura Mr.Ly

Specia  8stk.

Z1.Bigroll Futo Speczal(4 stk)
Z2.Bigroll Futo Vegan (4 Stk.) K &
Z3.Freestyle Mr.Ly

Z4.Freestyle Vegi

Z5.Crispy Tiger AP

Z6.Flamed Lachs *"

Z7 Flamed Tuna 48P

Z8.Ebi Fantasy 4P

Z9.Sakenagi Fantasy

AD

Sashimi

S1.Sashimi Salmon
S2.Sashimi Tuna
§3.Sashimi Special
S4.Sashimi Flamed Lachs
§5.Sashimi Flamed Thunfisch

Avocado, Gurke, Spargel, Rettich 14.5
Lachs, Avocado, Philadelphia 16.5
Thunfisch, Avocado, Philadelphia 16.5
Tiefseescallops, Avocado, Philadelphia 16.5
Garnele Tempura, Avocado, Philadelphia 16

Hiihnerbrust, Avocado, Philadelphia 15

Lachs, Thunfisch, Garnele, Unagi, Avocado, Philadelphia 17.5

1
Lachs, Thunfisch, Unagi, Rucola, Avocado, Gurke, Tobiko, Philadelphia

Spargel, Rettich, Mango, Avocado, Gurke, Rucola, Sesam, Philadelphia

Nach Empfehlung des Kochs

Nach Empfehlung des Kochs

Garnele Tempura, Avocado, Mango, Philadelphia, Ummantelt mit Feuerlachs
Lachshaut, Avocado, Mango, Philadelphia, Ummantelt mit Feuerlachs

5 Stk.

7.5
8.5
8.5
8.5
8.5
8
9

9.5
8.5
16.9
15.9
15.9
15.9

Surimi Tempura, Avocado, Mango, Philadelphia, Ummantelt mit Feuerthunfisch 15.9

Lachshaut, Avocado, Mango, Philadelphia, Ummantelt mit Garnele
Lachshaut, Avocado, Mango, Philadelphia, Ummantelt mit Unagi

8 Stk. Lachs Sashimi, Seetangsalat

8 Stk. Thunfisch Sashimi, Seetangsalat

Lachs, Thunfisch, Ebi, Tiefseescallops , Seetangsalat
6 Stk. Feuerlachs, Seetangsalat

6 Stk. Feuerthunfisch, Seetangsalat

15.9
15.9

18.9
193
24.9
18
19



Menu

Maki MENU AP
Maki Lachs 6Stk.

Maki Thunfisch 6Stk.
Maki Avocado 6Stk.

Nigiri MENU 4P
Aburi Sake 25tk.
Aburi Maguro 2Stk.
Aburi Gai 25tk.
Nigiri Mr.Ly 2Stk.

Vegi MENU %

Rucola 8Stk.
Maki Avocado 6Stk.
Maki Kappa 6Stk.

Sakenagi MENU 4P

Sakenagi 85tk.
Maki Sake 6Stk.
Maki Tekka 6Stk.

Tiger MENU 4P

Crispy Tiger 8Stk.
Nigiri 6Stk.

14.5

18.5

19.5

25.5

26.5

Tempura MENU APKCG

Mr.Ly Tempura 10Stk.
Nigiri 6Stk.

Myr.Ly 2Per. 4P XC6

Salmon Teampura 10Stk.
Freestyle Mr.Ly 8Stk.

2Stk. Lachs 2Stk. Thunfisch Nigiri
seetangsalat 3Stk. Sashimi

Mr.Ly 3Per. APXC6

Mr.Ly Tempura 10Stk.

Freestyle Mr.Ly 8Stk.

Crispy Tiger 8Stk.

3Stk. Lachs 3Stk. Thunfisch Nigiri
Seetangsalat 6Stk. Sashimi

Myr.Ly Vegan %

Vegi Tempura 10Stk.
Freestyle.Vegan 8Stk.

Bigroll Futovegan 4Stk.

2Stk. Avocado 2Stk. Gurke Nigiri
Seetangsalat

27.5

48.5

75.5

46.5




Getranke




Cool Drinks lee

51

Schwarze Tee 3.9
021 0.4 Griine.zr Tee 3.9
. . 17211 Jasmin Tee 3.9
Pepsi/Pepsi Zero 3 4.5 Ingwer Tee
Mirinda 7?1 G 3 4.5 Frischelngwer, Schwarzetee, Honig 45
zup T 3 45 Mr.Ly Tee 45
Spezi B 3 4.5 Rote Datteln, Goji Beeren, Monchsfruchte
Ginger Ale | 3 4.5 ’ 5
b : py Vietnamesischer Kaffee
Filterkaffee °¢ 55
Selters Wasser FL.0.25]  FL.0.75] Eiskaffee®© 7.5
Classic 4 7.5 Salt Coffee’© 7.5
Naturell 4 7.5 Bler A
. Vom Fass 0.31 0.
S af te 8 N ektar Freiberger Pils 3.9 5
Edelweif$bier Allgiuer Biible 3.9 5
Orangen 3.2 4.6 Wi~ 3.9 5
Apfelsaft 3.2 46 Bananenweizen 3.9 5
Bananensaft 3.2 4.6
Sauerkirschsaft 3.2 4.6 Flaschen FL. 0.5
Guavensaft 3.2 4.6 Ur-Krostitzer Schwarz 5
Mangosaft 3.2 4.6 Radeberger Alkoholfrei 5
Maracujasaft 3.2 4.6 Edelweifbier Alkoholfrei 5
Kiba 3.2 4.6 Saigon  Vietnamesischer Bier ~FL. 0.331 4.5
Asahi  Japanischer Bier FL. 0.331 4.5

Sake Japanischer Reiswein /warm oder kalt 10cl 5



Fresh Drinks - Shakes

Lemonade  Limetten, Soda, Zucker, Minze 6.9
Lychee Lemonade Limetten, Soda, Litschisirup 6.9
Cucumber Lemonade Limetten, Gurkesirup, Soda 6.9
Ipanema Limetten, Maracujasirup, Ginger Ale 6.9
Shirley Temple Limetten, Grenadine, Ginger Ale 6.9
Himbeere Mule Himbeersirup, Limetten, Ginger Bier 6.9
Dark Choco® Kakao, Milch 6.9

Beery Ice Tea Jasmin Tee, Limetten, Beerysirup 6.9
Tropical Twist Jasmin Tee, Mangojam, Limetten 6.9

Amber Bliss Jasmin Tee, Erdbeerjam, Maracuja 6.9

Aperitif - Cocktail

Apero 1 Spritz Aperol, Soda, Prosecco 6.9
Lillet Berry  Rose Lillet, Wild Berry 6.9
Moscow Mule Vodka, Limetten, Ginger Bier 75
Japanes Mule Sake, Vodka, Limette, Ginger Bier ~ 8.9
Gin Tonic Gin, Limette, Tonic Water 7.9
Whisky Sour  Jack Daniel’s, Limette 7.9
Lychee Martini Litschi Likor, Vodka, Martini 8.9
Mr.Ly Secret 8.9

Ameretto, Litschi Likor, Vodka, Limetten
Pink Panther Vodka, Nigori sake, Limette, Himbeer 8.9

Cosmopolitan 1934 7.9

Gin, I'riple Sec, Limette, Himbeere
Fruit Tingle Vodka, Blue curacao, Limette, Grenadine 7.9

Blue Ocean  Limetten, Curacaosirup, Soda 6.9 Watermelon Mojito Rum, Wassermelone, Limette 7.9
Yellow Dream® Mango, Kokosmilch, Joghurt 7.9 Maitai Rum, Triple Sec, Limette, Almond Sirup 7.9
G . , Sex on the beach 7.9
Avodo Avocado, Milch, Kondensmilch 7.9 Peach Likor, Vodka, Orangesaft, Cranberrysaft
Summer Breeze® Joghurt, Limetten, Milch 6.9 Rose Matrgarita 7.9
Tequila, Triple Sec, Limette, Wassermelone
Pink Melon Wassermelone, Litschi 7.9 Mount Julep 8.9
W0 Latte® Matcha, Milch 6.9 Rum, Peach Likor, Yuzu Bitter, Cranberrysaft
Dragon Boat 8.9
Ichigo Matcha® Erdbeerjam, Matcha, Milch 6.9 Remi Martini V.S.0.P, St.Germain, Maracuja
Mitsu Matcha Matcha, Honig, Limetten 6.9 Lng Island Ice Tea 7.9

=

Vodka, Gin, Tequila, Rum, Triple Sec, Limette, Pepsi



WeifSweine — 0,201 +

Grauer Burgunder trocken 5.9
Weingut Schreiner & Sohn/Edesheim/Pfalz

Klassischer Grauburgunder, mit feiner, jugendlicher Frucht, feinwiirzig
und erfrischend, dabei aber auch sortentypisch vollmundig und mit einem
angenehmen, aromatischen Nachhall

Chardonnay-Macabeo trocken 5.9
Campos de Luz/Carifiena/Spanien

Eine sehr regionaltypische Chardonnay-Cuvée mit zarter, reifer Frucht;
durch den sehr milden und siurearmen Ausbau aufSerdem auch sehr be
kommlich und so ebenfalls bestens fiir Sushi geeignet.

Kerner feinfruchtig 5.9
Weingut Kruft-Willems/Veldenz/Mittelmosel

Herrlich intensive Aromen reifer Friichte, dabei ist aber - moseltypisch-
alles sehr leicht und elegant, die hervorragend abgestimmte Resttrau
bensiifle empfiehlt diesen Wein auch fiir wiirzigere Speisen.

Rosé — 0,201~

Garnacha Rosado trocken 59
Campos de Luz/Carifiena/Spanien

Rosés aus Garnacha sind in der kulinarische Rosé-Klassiker schlechthin:
Feinwiirzig, mild und zugleich erfrischend passen sie sich hervorragend
sehr vielen, auch etwas kriftigeren und gehaltvolleren Speisen an.

Rotweine - 0,201~"""

Cabernet Sauvignon trocken 5.9
Cantina Portal/Montecchio/ Venetien

Dieser Cabernet aus Norditalien prisentiert sich mit sehr sortentypischer
Frucht, gleichzeitig aber mit eher wenig Tannin und auch nicht iibermd
fig schwer, daher ein sehr anpassungsfihiger roter Speisebegleiter.

Spitburgunder-Portugieser halbtrocken 5.9
Weingut Schreiner & Sohn/Edesheim/Pfalz

Eine fein abgestimmte Rotwein-Cuvée fiir die Liebhaber von nicht ganz so
trockenen Rotweinen: Mit feinen, reifen Fruchtaromen, dabei aber eher
leicht und mit sehr delikat eingebundener Resttraubensiifse.

Sekt/Schaumwein
0,20L-Flasche

Deutscher Sekt » Tradition« Piccolo trocken o. halbtrocken 5:9)
Bernard-Massard/Trier/Mosel

Die Sekte dieser sehr renommierten Kellerei werden ausschliefSlich aus
ausgesuchten deutschen Grundweinen hergestellt; eine lange Reife und
sorgfiltige Verarbeitung ergeben einen wirklich kostlichen Schaumuwein.



WeifSweine 145
0,751-Flasche ~

Miiller- Thurgau trocken
Weingut Gussek/Naumburg/Saale-Unstrut

WeifSer Burgunder  trocken
Weingut Nauerth-Gnigy/Schweigen/Pfalz

Veldenzer Riesling trocken
Weingut Kruft-Willems/Veldenz/Mittelmosel

Riesling Kabine halbtrocken
Weingut Kruft-Willems/Veldenz/Mittelmosel

Pinot Grigio »Val dei Molini« trocken
Cantina di Custoza/Gardasee/Venezien

Chardonnay Reserva »Ella« trocken
Vinia Las Nirias/ Apalta/Chile

Rosés °
0,751-Flasche ~

Chiaretto »Val dei Molini« trocken
Cantina di Custoza/Gardasee/Venezien

Rosé d’Anjou halbtrocken
Chateau de Montgueéret/Loiretal/Frankreich

28

27

26

26

25

28

25

26

Rotweine 5
0,751-Flasche ~

Spdtburgqunder trocken
Weingut Nauerth-Gnigy/Schweigen/Pfalz

Primitivo Salento »12%2« trocken
Varvaglione/ Apulien/Italien

Tempranillo Castilla trocken
Castillo de Aresan/La Mancha/Spanien

Dornfelder »Doux« feinfruchtig-halbtrocken
Weingut Joh. Geil/Bechtheim/Rheinhessen

Sekt/Schaumwein
0,751-Flasche ~

Deutscher Sekt » Tradition« trocken o. halbtrocken
Bernard-Massard/ Trier/Mosel

Deutscher Sekt Rosé » Tradition« trocken
Bernard-Massard/ Trier/Mosel

28

25

26

26

25

25



“Vegan jLeichtScharf AP scharf _BBP MegaScharf
Zusatzstoffe: Allergene:

1 - Farbstoff A - Glutenhaltiges Getreide (Weizen)
2 - Konservierungsstoff B - Krebstiere

3 - Antioxidationsmittel C - Eier

4 - Geschmacksverstarker D - Fisch

5 - geschwefelt E - ErdnUsse

6 - geschwarzt F- Sojabohnen

7 - Phosphat G - Milch

8 - Milcheiweil} H - Schalenfriichte

9 - koffeinhaltig | - Sellerie

10 - chininhaltig J - Senf

11 - SGBungsmittel K- Sesamsamen

13 - gewachst L - Schwefeloxide & Sulfite
14 - Sulfite M - Lupinen

N - Weichtiere z.B. Schnecken, Muscheln, Tintenfisch



