Qdo an don Ozcan

Le Sept ist eine Hommage an die Kunst der
Meereskiiche. Unter der Leitung von Kiichenchef
Thomas Seifried verbinden sich moderne
franzésische Techniken mit &sterreichischer
Bodenstédndigkeit und feinen asiatischen Einfliissen.

Saisonale Zutaten, klare Aromen und leichte,
ausdrucksstarke Gerichte stehen im Mittelpunkt.
Jede Komposition ist geprégt von Prézision,
Kreativitdt und Respekt vor der Natur.

Nach vielen Jahren auf den Cayman Islands bringt
Seifried seine internationale Erfahrung aus der Welt
der Spitzengastronomie nach Wien und bereichert
die Kiiche von Le Sept mit frischen Ideen und
modernen Interpretationen klassischer Gerichte.

Le Sept ladt zu einem kulinarischen Erlebnis in
entspannter, eleganter Atmosphére ein - eine Reise
durch Aromen, Kulturen und besondere Momente.
So entsteht ein lebendiger, kommunikativer Abend,
an dem Genuss, Begegnung und Gastfreundschaft

im Mittelpunkt stehen.

Es fallt ein Gedeckpreis in Hohe von EUR 10 an, inklusive hausgefiltertem Wasser. Alle Preise
sind in Euro und enthalten alle anwendbaren Steuern.



Vienuo

GAMBERO ROSSO & ROSA GARNELEN

Rohe Gambero Rosso & Rosa Garnelen | Champignons
Zitrus - Vinaigrette aus brauner Butter

MIYAZAKI WAGYU
Miyazaki-Wagyu-Beiried | Ingwer-Chawanmushi | Kaviar | Dashi

HIRAMASA

Leicht gebratener Hiramasa | Zitronenplree | Griine Papaya
Chorizo-Emulsion

LANGOUSTINE

Leicht gebratene Langoustine | Blumenkohl | Kichererbsen
SoBe mit indischen Gewlrzen

ROTE MEERBARBE

Gebratene Rotbarbe | Zucchini | Oliven | Bayaldi-Confit
Sauce Bouillabaisse

JAKOBSMUSCHEL

Warme Jakobsmuschel | Champagnerkohl | Rinderzunge | Senfsauce

KALBSFILET

Gebratenes Kalbsfilet | Artischoke | Kaffee | Triffel
Kalbsbries | “Cumberland” Sof3e

MISPEL

Mispel | Malz | Weil3er Portwein | Bienenwachs

8 GANGE 255



Vienu

GAMBERO ROSSO & ROSA GARNELEN

Rohe Gambero Rosso & Rosa Garnelen | Champignons
Zitrus - Vinaigrette aus brauner Butter

HIRAMASA

Leicht gebratener Hiramasa | Zitronenplree | Griine Papaya
Chorizo-Emulsion

KALBSFILET

Gebratenes Kalbsfilet | Artischoke | Kaffee | Triffel
Kalbsbries | “Cumberland” Sof3e

MISPEL

Mispel | Malz | WeiBBer Portwein | Bienenwachs

4 GANGE 140



\\cinbeoglcitung,

GAMBERO ROSSO & ROSA GARNELEN

Rosé 2017
Louis Roederer

MIYAZAKI WAGYU

Chardonnay Darscho 2022
Velich

HIRAMASA

Riesling Kabinett Nierenstein 2024
Kahling Gillot

LANGOUSTINE

Ried Nussberg Sauvignon Blanc 2019
Gross

ROTE MEERBARBE

Gemischter Satz Ried Rosengartl 2024
Wieninger

JAKOBSMUSCHEL

Chassagne Montrachet 2022
Bruno Colin

KALBSFILET

Le Difese 2023
Tenuta de San Guido

MISPEL

Beerenauslese Cuvée 2021
Kracher

4 GLASER 65
8 GLASER 130
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