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Hetrzlich) Willkonmen im Restauraut Five Seuses

Uuser Kicheu- wnd Setviceleam
sowie die Familie Hackl & Riffetr mdchlen
/(/;V/em eiveyv tuwxze/ehsdqémen Am%wﬁ)o/f v umserem
Keslauraut beteilen.

Wit verodhuen Sie mit aufergewwdhulichen
kulinatischen Kreatioven, sowie dew
)Dossemc/ew Weiveu.

Guleun Apfeff wnd viel SPOB/
Familie Hack! & Ritter!

Kein Genuss ist vorubergehend,
denn der Eindruck,
den er zurucklasst ist bleibend.

Johann Wolfgang von Goethe

Sie durfen nicht alles Essen, da Sie unter einer Nahrungsmittelunvertraglichkeit oder
Allergie leiden? Dann sprechen Sie uns an - wir beraten Sie gerne.

KLEINES WIENER
KUCHL - ABC

Abtrieb - mit diversen Zutaten
wie Mehl und Eiern schaumig
geruhrte Butter

Beinfleisch - besonders saftiges
Stick Rindfleisch, stammt aber
nicht vom Bein, sondern aus dem
Vorderviertel des Rinds

Beiried - ausgel6stes, im
Ganzen oder in Scheiben
geschnittenes Rindsrippenstlick
Beuschel - Innereienragout aus
Lunge und Herz vom Kalb
Biskotten - Loffelbiskuit
Dampfl - Vorteig fur den Hefeteig
Einmach - Mehlschwitze
Erdépfel - Kartoffel
Faschiertes - Hacklfleisch
Fisolen - griine Bohnen
Frittaten - Suppeneinlagen aus
in streifen geschnittenen Pfann-
kuchen

Héuptel - Kopf (z. B. Kopfsalat
oder Krautkopf)

Hieferscherzel - besonders
murbes Siedefleisch vom Rind.
Kavalierspitz- gut durchwach-
senes Stlick aus der Rinds-
schulter

Kohl - Wirsing

Kren - Meerrettich
Kruspelspitz - Fleisch von der
Rindsschulter

Kuttelkraut - Thymian

Mageres Meisel - der fordere
Schulterblattmuskel des Rinds,
besonders fettarm

Marille - Aprikose

Marmelade - Konfitlire
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KalonenundiNahrwerte

Gernelgebenwinihnen
AUSKUnRubeRdieikalonemund
Nalinwertenserer Produkie:
ErageniSielunsere Mitarbeiter:

Uponiguestreguestiweiprovide
ithipleasuresniormationion

| thenutntonalivalierand

S CalorieSIoHOUR ProuUcES:
Pleaselaskiourwaiters;

A)oeh'ﬂ)e

Wiener Spritzer . 0,25 7,70
Wiener Vermouth Red, Wiener Gemischter
Satz, Soda, Zitrone, Thymian
Lillet Vivre . Lillet blanc, Tonic, Minze, Salatgurke 0,251 6,70
Lillet Spritzer . Lillet, Weisswein, Soda, Orange 0,251 6,10
Pimm “s Cup 0,25! 8,50
Pimm “s Nr 1, Ginger Ale, Orange, Zitrone, Salatgurke

Rosato Mio . 0,251 7,70
Ramazzotti Aperitivo Rosato, Prosecco, Basilikum

Zingwer Soda 0,251 8,20
Zitronen & Ingwer Likor, Soda, Zitrone, Minze

Aperol Sprizz . Aperal, Weisswein, Soda, Orange 0,25! 6,10
Hugo « Prosecco, Soda, Holundersirup, Limette, Minze 0,25! 6,70
Liefmans Fruitesse  on the Rocks mit Limette 0,251 6,10
Campari - Orange, Soda 5cl 6,70
Burschik “s . Wiener Vermouth Klassik, Dry, Rot 5cl 5,30
Sandemann, Sherry Dry 5¢cl 5,30

Perleud & Wein

Aperitifwein: Kohlibri, Cuvée (Wr, Sb, Mu] . 1,/8L 4,30
Weingut Kohl, GroBwilfersdorf, Sidoststeiermark
Besticht mit zartem Duft nach Wiesenblumen und
grinem Apfel. Sorgt mit seiner Saftigkeit und
rassigen Saure fur hohen Trinkspal3 - verspielt, spritzig, trocken.
c@ation

Re:

Winzersekt Szigeti Rose Brut . 0,11 6,10
Winzersekt Szigeti Griner Veltliner . 0,11 6,10
Prosecco Zonin .0,11 4,90

KLEINES WIENER
KUCHL - ABC

Nockerlin - Spatzle, kleine
Teigkl6Rchen, wird auch als
Sammelbegriff fuir kleine, oval
geformte Speisen verwendet
Obers - Schlagsahne

Omelett - Eierkuchen
Palatschinke - Pfannkuchen aus
eher diinnflissigem Teig
Paradeiser - Tomate

Porree - Lauch

Powidl - Pflaumenmus
Réster - Dunstobst, meist aus
Zwetschken, Marillen und
Holunder

Schéberl - Suppeneinlage aus
Biskuitteig

Schmalz - ausgelassenes
tierisches Fett, auch
Butterschmalz
Schulterscherzel -
kurzfaseriges und besonders
saftiges Stick aus der
Rinderschulter mit
charakteristischem quer
verlaufendem gallertigem Kern
Semmel - Brétchen

Tafelspitz - der saftigste Teil des
Rindskopfels (Rinderkeule),
grundsétzlich mit Fetteindeckung
gekocht und serviert.

Topfen - Quark

Waller - Wels

Wurzelwerk - Suppengrin,
meist ein Bund aus Méhrriiben,
Mohren, Sellerie und
Petersilienwurzel mit etwas
Petersilgriin

Zander - Hachtbarsch, Schill
Zwetschke - Pflaume



SENSES

bar & restaurant

Bulterschuitzel vou der Garuele

PES Scpkattoffel | Salzzifroue | Feige 44.50 rece @@ VAN SDLL DEM LEIB ETWAS GUTES
S / . . BIETEN DAMIT DIE SELE LUST HAT
\ Minced Prawn | Sweet Potato | Preserved Lemon | Fig ~ DARIN ZU WOHEN.
Viande hachée de crevette | pommes de terre Winstegletinehill MEsEatEER]
Bal v douces | citron confit au sel | figue
Aancegpir day! Hamburger di gamberi | patate dolci | limone sotto sale | fico ALLEM KANN ICH WIEDERSTEHEN
NUR DER VERSUCHUNG NICHT.
RWirhabenesNinsZUBAUfgabe Oscar Wilde [1854-1900)
gemachigmchbnurKalprentin
denEORUBIZIStElIenpsondern Gefriiolios S b GOTT SCHUF DIE MANDELN UND DER
Gerichie anziibietenywelche efrcffelles Sauertahmwmousse MENSCH DAS MARZIPAN. DAMIT HAT
IhrAWehibetindenifordern: , , DER MENSCH DIE GOTTLICHE
Taswawischer Bergpfeffer | Sclqm"fr/ouch%mu/s;on SCHOPFUNG ZWEFELLDS
L' Welooksibeyondicounting , Waltraud Puzicha (1925-2013)
= RcaloriesaVelofierdiEhesito ‘S[”"SO / GOZP Qcho 13.50 aceum
: il . .
Supportyourswell=being! Truffled Sour Cpeam Mou.sse I Tgsmanlan Mountain Pepper DER DUET EINES PEANNKUCHEN
Chives Emulsion | Shiso | Gazpacho - BINDET MEHR ANS LEBEN, ALS ALLE
Mousse de creme fleurette a la truffe | poivre de Tasmanie PHILOSOPHISCHEN ARGUMENTE.

émulsion de ciboulette | Shiso | Gazpacho Georg Christoph Lichtenberg [1742-1799)

Mousse di panna acida tartufata | pepe di montagna della
Tasmania | emulsione di erba cipollina | shiso | gazpacho

Crispy Pu//ec/ Lamb @
wediferrave Texturen | heiBer Laveude! 44.20

Crispy pulled Lamb | Mediterranean Textures | hot Lavender
Crispy pulled Lamb | épices mediterranéennes | lavande chaude
Crispy pulled Lamb | aromi mediterranei | lavanda calda

Allergene | Allergens: A Gluten | gluten - B Krebstiere | crustaceans - CEier | eggs - D Fisch | fish - E Erdniisse | peanuts - F Soja | soya -G
Laktose | lactose - H Hartschalenobst | nut - | Sellerie | celery - J Senf | mustard - K Sesam | sesame - L Sulphite | sulphite - M Lupinien |
lupines - N Schalen- und Weichtiere | molluses - O Milch | milk




bar & restaurant

SENSES

Soup - Zuppa - Bisque

Bivder Cousonmmé

saisoviales Gemdise | 3er6ucher7‘e Kaiserschéber!

SCI/)VHW/OMCL) 6.80 AC @

Bio Beef Consommé | seasonal Vegetables
smoked Sponge | Chives
Consommeé de boeuf biologique | legumes de saison
genoise salee fumee frite | ciboulette
Consommeé di manzo biologico | verdura di stagione
pan di spagna salato e affumicato fritto | erba cipollina

Creme vou der Brewnmessel

Givseny | Lemougtas 5.50 . @@

Cream of Stinging Nettle | Ginseng | Lemon Grass
Creme d ortie | ginseng | citronnelle
Crema di ortiche | ginseng | citronella

Miesmuschelfartar im Sud

Sauerampfer | juges Heu 7.30 vn @@

Mussel Tartar in Fond | Sorrel | young Hay
Soup de moules bleues
oseille | Jeune foin
Tartare di cozze con sugo | romice

SCHMECKEN - Sinnliche Genuisse zergehen auf der Zunge... RIECHEN - Difte lassen Bilder im Kopf entstehen... SEHEN - Gewagte
Arrangements, die die Neugier wecken... HOREN - Kulinarischer Freudentaumel dringt auch ins Ohr... TASTEN - Fingerspitzen, Mund

und Zunge ertasten Verlockungen...

GIBT NIEMANDEN, DER NICHT ISST
UND TRINKT, ABER NUR WENIGE, DIE
DEN GESCHMACK ZU SCHATZEN
WISSEN.

Konfuzius ca. 551 v. Chr. bis 479 v. Chr.

DIE KUCHE IST EINE WELT, DEREN
SONNE DER KOCHHERD IST.
Victor Marie Hugo (1802-1885)

EINE GUTE KUCHE IST DAS
FUNDAMENT ALLEN GLUCKS.
Georg Auguste Escoffier (1846-1935)

DIE KOCHKUNST WIRD SICH
ENTWICKELN, OHNE DABEI
AUFZUHOREN, KUNST ZU SEIN
George Auguste Escoffier (1846-1935)

WIDME DICH DER LIEBE UND DEM
KOCHEN MIT WAGEMUTIGER
SORGLOSIGKEIT.

Dalei Lama (1935)



SENSES

bar & restaurant

EIveISenses
Rezepie!

Gerhergebenwirihnen
AuSkunihuberdieliezepte
UnSereErSpeisen- ErageniSie
einemunsereniitarbeiter:

" Wewilllgiadiy informiyou
Saboutiourdeliciousyecipes.
- Pleasegiask our waiters.

s's@h'sh Rotbarbe | Perisord Sc/quppen
Calamaril Frischkise | Shiitake Plze 2240 o G2 @

Red Mullet | Perigord Scales | Calamari
Cream Cheese | Shiitake Mushrooms
Barbeau | écailles Périgord | calamars
fromage frais | champignons Shiitake
Triglia rossa | squame di Périgord
calamari | formaggio fresco | funghi shiitake

Re;@aﬁm Heihmerroulade vom Freilandhum
Pistoziemmangold | Zwal Erdéptel
Basilikwn | Kamille 18.20 roe @@

Chicken Roulade from Free-Range Chicken
Pistachios Mangold | Potatoes two ways | Basil | Chamomile
Roulade de poulet fermier | pistache et bette | deux sortes

de pommes de terre | basilic | camomille

Involtino di pollo ruspante | pistacchi e bietole | due tipi
di patate | basilico | camomilla

p Gebackevie Pralive wnd Briistcheu vom Freilandhud
@ Erddipfel-Roler Riiben Salat | Zitroue 48.90 s @

Baked Praline and Breast from Free-Range Chicken
Potato-Beetroot Salad | Lemon
Praline et blanc de poulet fermier frits | salade
de pommes de terre et betterave rouge | citron
Bocconcini e petto di pollo ruspante fritti
insalata di patate e rape rosse | limone

KEIN GENUSS IST VORUBERGEHEND,
DENN DER EINDRUCK, DEN ER
ZURUCK-LASST, IST BLEIBEND.

Johann Wolfgang von Goethe (1749 -
1832)

ESSEN IST EIN BEDURFNIS, GENIESSEN
IST EINE KUNST
Francois VI. Duc de La Rochefoucauld
(1613-1680)

ES GIBT NIEMANDEN, DER NICHT ISST
UND TRINKT, ABER NUR WENIGE, DIE
DEN GESCHMACK ZU SCHATZEN
WISSEN.

Konfuzius ca. 551 v. Chr.
bis 479 v. Chr.

DAS ESSEN IST EINER DER VIER
Z\WECKE DES DASEINS. WELCHES DIE
Z\WEI ANDEREN SIND, DARAUF BIN ICH
NOCH NICHT GEKOMMEN.
Charles de Montesquieu
(1689-1755)
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Main course - Piatto forte - Plat principal
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Wiener Schuitzel vom Osterreichischen Weidekalb
Petersilievikarioffel: | Preiselbeetrers 22.90 nce &

Viennese Schnitzel from Austrian Milk Fed Veal
Parsley Potatoes | Cranberries
Escalope viennoise de veau autrichien | pommes de terre
persillées | confiture de airelles rouges
Cotoletta alla milanese di vitello austriaco | Patate lesse al
prezzemolo | marmellata di mirtilli rossi

Gekochter Tafelspifz aus det Region | Malloowns
saisomales Gemdise | Wirsing | Ape/krem 22.50 s &

Locally Prime boiled Beef | Malloons | seasonal
Vegetables | Savoy Cabbage | Apple Horseradish
Pot-au-feu regional | Malloons | légumes de saison

chou de Milan | raifort a la pomme
Bollito di manzo della regione | Malloons | verdura
di stagione | verza | rafano di mele

Si;@dish kMuSPrBeS Kominc[/)em [ Bobymamjo/d

Qhilimauvgo | Malloous | Zitrouwen Schalotte 23.80 » @

Crispy Rabbit | Baby Mangold | Chilli Mango
Malloons | Lemon Shallot
Lapin crouspillant | bette | mangue-chili
Malloons | echalote de citrons
Coniglio croccante | bietole | mango al peperoncino
malloons | scalogno al limone

Wiener Kiiche

Im Kochtopf Mitteleuropas

In ihrer langen kulinarischen
Geschichte hat sich die Wiener-
stadt stets als Meisterin im
Kopieren und Vereinnahmen
erfolgreicher fremdldndischer
Gerichte und als eine wahre
Hochburg ,schilaraffischen”
Schlemmens profiliert.

,» Wer sich zu Wien nicht ndhren
kann ist liberall ein verdorbener
Mann“ (Chronist Wolfgang
Schmeltzl 1547)

,,Mich umwohnt mit gldnzen-
dem Aug das Volk der Wiener,
immer ist Sonntag, es dreht
immer am Herd sich der SpieB“
(Friedrich Schiller 1796)

»,Im Ausland haben’s je eh die
Vorstellung von Wien, dass da
alleweil die BackhendIn
rumfliegen” (Satiriker Hans
Jdrgel von Speising 1852)

Das Nahverhéltnis des Wieners
zum leiblichen Woh! beginnt
schon in der Sprache, am deut-
lichsten vielleicht in der Wendung,
dass man jemanden ,zum
Fressen gern“ hat. Die Wiener
,Fresslust” findet sich auch in
Ausspriichen wie:

.,Jemanden aus der Hand
fressen“ (= von jemanden bis zur
Unterténigkeit abhédngig sein) ,,1
bin ang ‘speist“ (= ich bin sauer)
»,Den kann i net verkiefeln“ (=
Den kann ich nicht ausstehen)
,Die Sitzung ziagt sich wie a
Studitag“ (= Die Sitzung ist
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Si@dish Somwmerlicher Garteun”
Lovemc/ebmoaehi | Zifrove 16.20 »c &

Summer Garden | Lavender Gnocchi | Lemon
,Jardin d été” gnocchi a la lavande | citron
“Giardino estivo” | gnocchi alla lavanda | limone

Sweet - Dolci - Dessert

Rhabarber Tiramisu

Kaffee Espuwro | geeister Bhabarber 9.20 cx @& G

Rhubarb Tiramisu | Coffee Espuma | iced Rhubarb
Tiramisu au rhubarbe | éecume au café | rhubarbe glacée
Tiramisu al rabarbaro | spuma di caffé | rabarbaro ghiacciato

Mille~feuille vom Noogof crd Aph’ko.se

ZVVIQ/ Kof‘owre// 9.20 ACG ‘:J’:‘I;!

Mille-feuille of Nougat and Apricot | Caramel two ways
Mille-feuille au praliné et a |"abricot | deux sortes de caramel
Millefoglie alla nocciola e albicocche | due tipi di caramello

Alle Preise verstehen sich in Euro und inklusive der gesetzlichen Mehrwertsteuer. Gedeck € 2,90.
All prices in euro and include VAT. Cover € 2,90.

endlos langweilig) ,,Das ist mir
véllig Powidl“ (= Das ist mir
gleichgliltig)

Wie stark das Kulinarische in
Wienerisch verankert ist, beweist
schlie3lich auch der hier entstan-
dene Ausdruck des ,Héferl-
guckers” (= Topfbeschauer), der
fur alle ldstigen Kichenkiebitze
vom hungrigen Ehemann bis zum
gestrengen Herrn Lebensmittel-
inspektor verwendet wird.

Das Wien im Laufe seiner
Geschichte zu einem solchen
Schlaraffenland avancieren
konnte, hdngt nicht zuletzt damit
zusammen, dass die Metropole
bis heute in ihrem Kern- und
Umland wie kaum eine andere
Weltstadt eine funktionierende
landwirtschaftliche Struktur
aufweist.

Da der landwirtschaftliche Anteil
am Wiener Stadtgebiet friher
noch wesentlich gréBer war und
die Wiener Mérkte besonders aus
dem Weinviertel und Marchfeld
mit einer Vielzah! von ldndlichen
Produkten versorgt wurden, hat
sich das kulinarische Wien nicht
nur fremde Gerichte einverleibt,
sondern auch solche hervorge-
bracht.

So ist die Wiener Rindfleisch-
ktiche allein schon aufgrund der
weltweit einzigartigen Rind-
fleischeinteilung unverwechsel-
bar. Auch die Kultur der Suppen-
einlagen wie Frittaten, Kaiser-
schéberin, GrielBnockerl, Leber-
knodel, Fleischstrudel, Mark-
knddel — um nur wichtigsten zu
nennen - ist nicht importiert,
sondern im wahrsten Sinn des
Wortes hausgemacht.



bar & restaurant

SENSES

Sweet - Dolci - Dessert

Souffle vou der Schokolade wud Couscous

Re;mation EXTMI"QM vom Gr QMOfQP)UQ/ 940 e DT

Souffle of Chocolate and Couscous
Textures from Pomegranate
Soufflé au chocolat et couscous | grenade
Soufflé al cioccolato e couscous con sfumature di melograno

Gebackene A)Df'e/kméde/

Mostschawn | Melovensorbet 860 nceo @@

Fried Apple Dumpling | Cider Foam | Melon Sorbet
Boulette frite aux pommes
mousse au moUt | sorbet au melon
Canederli fritti alle mele | mousse di mosto d uva
sorbetto al melone

Ausyewdhier Kise
Feigeuseuf | STOc[qe/beer—doufmey | Gebéck 11.80 o &

Selected Cheese | Fig Mustard
Gooseberry Chutney | Bread Rolls
Fromages choisis | moutarde aux figues
Chutney a la groseille @ maquereau
Formaggi scelti | senape di fico | Chutney di uva spina/ Pane

Rhabarber | Melove | Gromofopf'e/ -2

Sorbets pro Sorte 2,80
Rhubarb | Rhubarbe | Rabarbaro
Melon | Melon | Melone
Pomegranate | Grenade | Melograno

Eng verwandt mit der Rindfleisch-
ktiche ist die Wiener Rostbraten-
kiiche wie den Zwiebel- und den
Vanillerostbraten, aber etwa auch
die klassischen geftillten Rinds-
rouladen verdanken.

Nicht mehr ganz so unverwech-
selbar wienerisch, wenngleich
dennoch eigenstédndig sind die
von den Ungarn inspirierten
Wiener Gulyds-Ableitungen hier
auch Saftgulasch genannt, sowie
die italienisch beeinflussten Teig-
warengerichte wie Krautfleckerl,
Grenadiermarsch oder Schinken-
flecker! vor allem in ihrer lber-
backenen Variante.

Ahnliches gilt fir die Wiener Art,
mit Reis umzugehen, bei der
entweder die Serben (Reisfleisch)
oder die Norditaliener (Risipisi)
Pate gestanden haben. Last but
notleast wurde auch die Kunst des
Panierens mit Sicherheit nicht in
Wien erfunden. Dennoch sind
Wiener Schnitzel und Backhend/
ldngst ebensolche Wahrzeichen
der Stadt wie Steffl und Riesen-
rad.

Gewiss kein Copyright hat Wie
auch auf seine viel gertihmte
Mehispeiskiiche, deren bekan-
nteste Vertreter fast durchwegs
auf tdrkisch- ungarische (Strudel.
Palatschinke), béhmische
(Powiditatschker!, Buchtel) oder
venezianische (Faschings-
krapfen) Vorbilder zurtickreichen.

lhren Ruf, die beste Mehlspeis-
ktiche der Welt zu sein, tragt die
Wienerstadt dennoch mit Recht: In
welcher anderen Stadt kénnte
man sich vorstellen, dass — wie es
bei der Sachertorte der Fall war —
jahrelang um ein Mehlspeisen-
rezept prozessiert wird?
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