
DINNER MENÜ
Gemeinsam genießen: Zeit, Gerichte und Freude teilen

Unsere Phi losophie ist die einer großen Famil ie:  Gemeinsam essen, feiern und
das Leben mit Freunden genießen. Lassen Sie sich von einer Vielfalt  an
Vorspeisen, raff inierten Gemüse-Highl ights,  Fisch- und Fleischgerichten

begeistern – perfekt zum Teilen. Stel len Sie sich Ihre persönlichen Favoriten
zusammen und genießen Sie al les in der Mitte des Tisches. Probieren, tei len,

erleben – so wird jede Mahlzeit zum Fest.

Enjoy together: Sharing time, dishes and joy

Our phi losophy is that of a big family:  eating together,  celebrating and enjoying
l ife with fr iends. Be inspired by a variety of starters,  refined vegetable highl ights,
f ish and meat dishes - perfect for sharing. Put together your personal favorites
and enjoy everything in the middle of the table. Taste, share, experience - every

meal becomes a feast.

Alle Preise sind in Euro und verstehen sich inkl. MwSt. | Allergene und Zusatzstoffe können beim Serviceteam erfragt werden
All prices are in Euro and include VAT | Allergens and additives can be requested from staff



Papayasalat mit Garnelen  
Papaya I  Ananas I  Fischsauce I  Erdnüsse I  Koriander

Papaya Salad with Prawns
 Papaya I  Pineapple I  Fish Sauce I  Peanuts I  Coriander

17

Bao Buns mit Schweinebauch
Sous-vide-Schweinebauch I  Bacon Jam I Kräutersalat I  Eingelegte

rote Zwiebeln
Bao Buns with Pork Bel ly

Sous-vide Pork Bel ly I  Bacon Jam I Herb Salad I  Pickled red Onions
17

Bao Buns mit knusprigen Austernpilzen 
Gebackene Austernpilze I  Kräutersalat I  Eingelegte rote Zwiebeln I

Chili-Majo 
Bao Buns with criyspy oyster mushrooms 

Baked Oyster Mushrooms I Herb Salad I  Pickled red Onions I  Chi l l i  Mayo
14

Baba Ganoush auf Focaccia vegan
Romesco I  Granatapfel I  Kräutersalat I  Olivenöl I  Kichererbsen-Crunch

Baba Ganoush on Focaccia vegan
Romesco I  Pomegranate I  Herb Salad I  Ol ive Oil  I  Chickpea Crunch

15

Zweierlei Blumenkohl
Blumenkohlpüree I  gebackener Blumenkohl I  Gochujang-Sauce I

Lauch-Ingwer-Öl I  Sumach
Two kinds of Caulif lower 

Caulif lower Purée I  Baked Caulif lower I  Gochujang Sauce I  Leek and Ginger
Oil  I  Sumac

15

Burrata mit gegrillter Paprika
Trüffelsauce I  Olivenöl I  Pinienkerne I  Maldon-Salz I  Kartoffelstroh

Burrata with gri l led Peppers
Truff le Sauce I  Olive Oil  I  Pine Nuts I  Maldon Salt I  Potato

16

VORSPEISEN
STARTER 



Fleisch
Meat

Rosa gegrillte Lamm Carré
Erbsenpüree I  Gochujang-Sauce I   Sesam

Medium Rare  Gril led Lamb Carré
Pea Purée I  Gochujang Sauce I  Sesame

25

Entrecôte
Geschmorte Schalotten I  Kräuterbutter

Entrecôte
Braised Shal lots I  Herb Butter

29

Fisch
Fish

Dorade im Ganzen gegrillt
Zitronenbutter I  Bunter Salat

Whole Gri l led Sea Bream
Lemon Butter I  Mixed Salad

29

Gebratener Zander 
Topinambur-Püree I  Beurre Blanc

Fried Zander
Topinambur Artichoke Puree I  Beurre Blanc

22



Meeresfrüchte
Seafood

Gebratener Pulpo
Risotto mit getrocknetem Tomaten I  Kresse I  Chilli-Öl

Fried Octopus
Risotto with sund-dried Tomatoes I  Cress I  Chi l i  Oi l

24

Vegan
Vegan

Gebratene Mischpilze
Erbsenpüree I  Enoki-Tempura I  Gochujang

Sautéed Mixed Mushrooms
Pea Purée I  Enoki Tempura I  Gochujang

21



Wilder Brokkoli
Nussbutter I  Knochblauch I  Mandeln

Wild Broccoli
Nut Butter I  Garl ic I  Almonds

12

 Patatas
Mojo Rojo I  Szechuan I  Koriander

Patatas
Mojo Rojo I  Szechuan I  Coriand

13

Pimientos de Padrón vegan
Maldon Salz 

Pimientos de Padrón vegan
maldon salt 

11

Linguine
Petersilie I  Cashew I Parmesan I  Olivenöl

Linguine 
Parsley I  Cashew I Parmesan I  Olive Oil

15

Rote-Bete-Risotto
Ziegenkäse I  Balsamico I  Kresse

Beetroot Risotto
Goat Cheese I  Balsamic Vinegar I  Cress

15

Hausgemachte Gnocchi
Salbei I  Zitrone I  Burrata

Homemade Gnocchi
Sage I  Lemon I Burrata

16

Topinambur in zwei Texturen
Püree I  Chips

Topinambur Artichoke two textures
Puree I  Chips

11

Beilagen
Side Dishes



UNSERE EMPFEHLUNG
Our Recommendation

Kulinarische Reise durch das Sala
Verschiedene Highlights zum Teilen aus unserer Karte in 3 Gängen

serviert
Culinary journey through Sala

Various highl ights to share from our menu served in 3 courses
pro Person (ab 2 Personen) |  per person (starting from 2 persons)

59

Cocktail zum Menü
“Hanoi”

Vodka I Zitronengras I Thaibasilikum I Limette I Mandelsirup I
Agavendicksaft 

16



Dessert
Desserts

Tropical Pavlova 
Baiser I  Zitronencreme I Mango-Ananas-Kompott I  frische Maracuja I

Macaron
Tropical Pavlova

Meringue I  Lemon Cream I Mango and Pineapple Compote I  Fresh Passion
Fruit I  Macaron

12

Cappuccino Crème Brûlee 
Crème Brûlée I  Kaffe-Crumble I  Vanilleeis I  Hippe

Cappuccino Crème Brûlée
Crème Brûlée I  Coffee Crumble I  Vani l la Ice Cream I Hipe

11

Romeo & Juliet
Parmesan-Weißschokolade-Mousse I  Guava-Gel I  Macaron I  Tuile

Romeo & Jul iet
Parmesan and white Chocolate Mousse I  Guava Gel I  Macaron I  Tui le

12

BUNKER Eisdiele
Schoki Deluxe 

 Vanille   
Himbeere 

Icecream
Chocolate Deluxe 

 Vani l la   
 Raspberry 

je Kugel |  per scoop
5


