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,Die Mowe" bietet gastronomische Genlisse und verbindet regionale Spitzenprodukte mit dem
Mittelmeer. Kreativitat, Regionalitat und Qualitat sind die Hauptzutaten fir die kulinarische Reise.

Lockere Strandatmosphdre mit Strandbar und trendigem Getrankeangebot, lukullische
Kostlichkeiten — geschmackvoll prasentiert — verwdhnen unsere Gaste von mittags bis abends.
Neben Fisch- und Fleischgerichten wurden auch vegane Spezialitdten ins Angebot aufgenommen.

Der Name des Restaurants wurde von der gelbfiBigen Mittelmeermdwe abgeleitet. Die
Mittelmeermdwe ist ein sehr seltener Brutvogel des Neusiedler See-Gebiets. Sehr spektakular sind
die groRen Ansammlungen, die abends in den Monaten August bis Oktober an der Langen Lacke
zu beobachten sind. Zehntausend und mehr (bernachtende Végel sind um diese Zeit keine
Seltenheit.

Mowen gehoren zu den sehr anpassungsfahigen Vogelarten. AuRerhalb der Brutzeit ist die
Mittelmeermowe hauptsachlich in Kiistengebieten zu finden, wo sie auf dem offenen Meer, in
Hafen oder an Stranden nach Nahrung sucht. Das Neusiedler See Gebiet wird nach der Brutzeit
Uberwiegend von Brutvogeln der Adria frequentiert. Altvogel suchen nach der Brutsaison giinstige
Mauserplatze auf und tGberwintern spéater in der Ndhe der Brutgebiete.



ZANDER GEFLAMMT ADb6
Brotcréme | Dill | Kokos

100g BEEF TATAR ARGt
gedorrter Eidotter | Chilimayonnaisse | knusprige Edamame
Focaccia

GEBRATENER WILDBROKKOLI F
grine Papaya | Curry | Zitronengrassud

ROMERSALAT A¢GL
Bacon | Ei | CroGtons | Caesardressing | Avocadocréme

RINDERCONSOMME A6t
Wurzelwerk | Leber-Teigtaschen

BARLAUCHCREMESUPPE A¢GH
Bauerntopfenravioli | Walnussol

die Vorspeise

17,00

19,00

16,00

14,00

die Suppe

9,00

8,50



GEBRATENE JAKOBSMUSCHELN | CURRYRISOTTOR60
Limette

SAIBLING GEGRILLT AP:€
Pumpernickel | eingelegtes Gemise | Krenschaum

GEBRATENER LACHS °+°
Chicorée | Rotkrautkimchi | Schwarzer Pilavreis

MAISHENDLBRUST & FLUGELA<60
Erbsen | Lauch | Semmelfille

BIO - RINDERFILET 200g A0
Kartoffelgratin | Paprikachutney | gebackene Champignons |
Whiskyjus

SCHWEINEBAUCH ¢+
Bohnenplree | Stangensellerie-Apfelsalat | Kichererbsen

WIENER SCHNITZEL VOM WEIDEKALB
IM BUTTERSCHMALZ GEBACKEN A<M
Erdapfel-Vogerlsalat | Marillen-Lavendel-Chutney

die Hauptspeise

FISCH

33,00

29,00

27,00

FLEISCH

24,00

36,00

22,00

26,00
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ROTE RUBEN-RISOTTO 6&+.0
Pinienkerne | Zuckerriiben | Espuma

BARLAUCH-FRISCHKASERAHM TAGLIATELLE A¢S
gerostete Austernpilze | Gartenkresse

ZITRONE MAL DREI AFH
Kuchen | Sorbet | Créme

SCHOKOMOUSSE ACF.GH
Pistazie | Engelshaar | Feige

KARAMELLISIERTES HAFEREIS A¢F.GHN.0
Buttermilch | Rote Riibe | Zwetschke | Kardamom

3-GANG
Vorspeise | Hauptspeise | Dessert

4-GANG
Vorspeise | Suppe | Hauptspeise | Dessert

VEGETARISCH — VEGAN

18,00

18,00

das Dessert

14,00

12,00

11,00

das Menii

PRO PERSON 61,00

PRO PERSON 69,00



Regionalitat sowie Saisonalitat sind Grundprinzipien, die im VILA VITA Pannonia seit vielen
Jahrzehnten gelebt werden. So werden viele unserer Rohstoffe direkt in der naheren Region bezogen
bzw. legen wir ein besonderes Augenmerk darauf, dass so viele Lebensmittel wie méglich aus
Osterreich stammen.

Rindfleisch, Schweinefleisch, Geflligel, Milchprodukte sowie zahlreiche Kdsesorten, Eier aus
Freilandhaltung, Zander, Schafskase, Brot, Geback und Gemiise der Saison (ganzjahrig Kartoffel,
Zwiebel, Peterwurzen, Karotten, Gelbe Riiben, Knollensellerie, Apfel, Birnen) stammen in unserem
Haus zu 100% aus kontrollierten 6sterreichischen Betrieben.

Mehr Informationen Uber die genaue Herkunft unserer Lebensmittel finden Sie gerne unter
bit.ly/vvp_herkunftsangaben




