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Bitte erkundigen Sie sich hinsichtlich der Allergene bei der Goldfisch Crew.  
Alle Preise in Euro inklusive gesetzlicher Mehrwertsteuer.   

 
Specialities with depth 

 
We are a high-quality fish shop and small bistro. 
Fish and seafood are wild-caught or come from  
small, sustainably managed organic farms. We attach great 
importance to the quality and origin of all products used. 
Wines, vegetables, herbs, etc. are also carefully selected and 
prepared. 

  

Lunch. Special. Tue-Fri 12:00-14:30:  
 

Szeged cabbage stew. Fried red organic catfish. Sour cream    20.80 

____ 

 

Oysters: Fine de Claire N2 or Amulette N4      per piece  4.50  or  5.50 

 
Swordfish carpaccio smoked. Wakame seaweed salad    15.00 

 
Herring feast - for 1 or 2 people      22.00 or 39.00 

  
Mussels "classic". Herb sea asparagus broth      20.60 
 
 
Fried scallops      6.00 per piece 

 
Goldfisch fish soup     small 18.00 / large    28.00 

 
Goat, sheep and cow cheese. Mustard caviar     12.00 

  
Leaf salad      5.00              Baguette      1.30 
‚ 

Sicilian cannoli       per piece  2.90 

  

� �

Auster Fine de Claire N2  p.St. 4.40  
Auster Royal N2  p.St. 5.40                
Junger Matjes. Pumpernickel.  
Paradeiser. Algen 12.00 
Gurkenkaltschale. Jakobsmuscheln.  
Gurken-Ananas-Salsa 14.00 
Calamari mariniert. Oliven  
Couscous. Wildkräuter  13.00 
Ceviche. Nordmeer Kabeljau.  
Wiener Radieschen. Minze  15.00 
Wildgarnelen. „SommerMischung“ 
von Gemüse, Salat und Kräutern 24.00 
Catch of the Day. Babyerdäpfel.  
glacierte Rübchen. junge Zwiebel  tagesaktuell 
Schokomousse. Leithaberg Kirschen.  
Kerbel. Schoko Crumble 8.00 
 

Unsere reguläre Speisekarte ist von Dienstag bis Freitag  
gültig.  Jeden Samstag bieten wir vormittags einen Imbiss mit 
Matjes, Räucherfischen, Austern & Co,wie am Hamburger 
Fischmarkt, zur Stärkung nach einer langen Freitag-Nacht  
oder vor einem feinen Wochenende. 
 

Di. bis Fr.  
von 12:00 bis 14:30  

 
�13.80 

 

Gurkenkaltschale oder  
junger Matjes mit Pumpernickel 

 

Curry mit Gemüse und  
roten Bio-Wels. Basmatireis 

 

�

Weißer Spritzer, 0,25l      4,00 
2019„Spring Break“Rosé,Herbert Zillinger, Ebenthal, Weinviertel, NÖ   5,20 27,80 
2018 Gelber Muskateller, Ewald Zweytick, Ratsch, Südsteiermark   5,60 29,00 
2018 Grüner Veltliner “Hermanschachern”, Ebner-Ebenauer, Poysdorf, NÖ  5,60 29,00 
2016 Verdejo, Bodegas Menade, Rueda, Spanien    5,20 27,80 
2018 P’tit Piaf, Domaine d’Ausseil, Cote Catalanes, Frankreich   5,90 29,80 
2018  Blaufränkisch vom Kalk, Markus Altenburger, Jois, Burgenland  4,90 25,00 
Crémant Blanc de Blanc, Vitteaut Alberti, Burgund, Frankreich   7,50 39,00 
Puntini Pet Nat, Rosée Connection, Jois, Burgenland    4,60 23,00 
 
Fragen Sie nach unserem weiteren Sortiment an Flaschenweinen.  
 

Traumsaft Rosée „Zweigelt“, Markus Altenburger    0,25 3,00 
Bio-Limonaden: Apfel-Limette, Apfel-Ingwer    0,33  3,90 
Doctor Polidori Dry Tonic Water    0,20  3,20 
Steirischer Bio-Apfelsaft, naturtrüb    0,25  3,00 
Bio-Säfte: Birne, Johannisbeere    0,20  3,20 
Vöslauer, prickelnd oder still    0,33 2,60 
Vöslauer, prickelnd oder still    0,75  5,50 
Soda Zitron Jugendgetränk 0,25/ 0,50       2,40 4,20 
Wiener Wasser, Karaffe, ohne weitere  
Getränkekonsumation    0,50  1,20 

Der Belgier „Saison“, Wien    0,33  6,40 
Theresianer Premium Pils, Antica Birreria Trieste    0,33  4,60 
Beck‘s Blue, Bremen –alkoholfrei    0,33 3,60 
 

Hausbrandt Espresso / Espresso Doppio    2,40 /3,60 
Hausbrandt Melange / Cappuccino      3,30/3,80 
Hausbrandt Macchiato      2,80 
 

Grappa Delicata, Roner, Südtirol    2cl  5,40 
Williamsbirne, GöllesManufaktur, Riegersburg    2cl  5,00 
Alte Zwetschke, GöllesManufaktur, Riegersburg     2cl  7,00 
Fernet, Averna, Pastis     4cl  5,50 
 


