
 
 
 

 
 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
Simon Lang & Team 

 
Chris Campbell 
Laura Hollander 
Elias Hander 
 
∴∴∴∴∴ 

- 
Lars Vogel 
Manuel Hahn 
Tobias Tischmeyer 
Jolina Anders 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 
 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
Sartory Aperitif Snacks 
 
Rote Bete Bischofsmütze   
Umeboshi ∴ Rotkohl-Gazpacho 
„Sole-Ei“                                                                                     
Pumpernickel-Crème ∴ Senfkaviar ∴ Liebstöckl-Öl                                                                                                                                         

Taco von gegrillter „BBQ“ Wassermelone                                         
grüner Chili ∴ Koriander ∴ Schokoladen-Mole 
Pommes Fondant  
grünes Tomatenpüree∴ Scarmoza 
                                                                                                                                                                       
∴∴∴∴∴ 

 
Hausgebackenes Pumpkin Spice Brot                                  
Sauerrahmbutter                                                              
Kantabrische Sardine ∴ Kürbis Praline 
 
                                                                               

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
Weinreise Sommelier Selection                       
 
 
 
 
2022 Riesling “Escherndorfer Lump”  
Erste  Lage                                                           
Horst Sauer ∴ Franken                                                                                          
∴∴∴∴∴ 

 
2022 Roero Arneis                                          
Stefano Occhetti ∴ Piemont                                                                                            
∴∴∴∴∴ 

 
2021 Meursault Vieille Vigne  
Jean Javillier ∴ Burgund                                                                                       
∴∴∴∴∴ 

 
2018 Zieregg Sauvignon Blanc 
Weingut Tement ∴ Südsteiermark 

∴∴∴∴∴ 

 
2021 Blauer Zweigelt Elegant                                                         
Weingut Türk ∴ Niederösterreich 
∴∴∴∴∴ 
 
 2018 Crozes-Hermitage   
E. Guigal ∴ Rhône 
∴∴∴∴∴ 

 

2021 La Belle Estate Moscato Passito                                            
Vite Colte ∴ Piemont 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Weinreise 7 Gläser  99 € 
 
Weinreise 6 Gläser  85 € 
Weinreise 5 Gläser  70 € 
 

 
Menu du Chef 
 

 
 
 
 
King Crab Langos & Austern-Eis               
Salzzitronen-Crème ∴ eingelegte Trompetenpfifferlinge  
Kimchi-Labneh                                    
∴∴∴∴∴ 
 

Bauch vom Balfego Thunfisch & Imperial Caviar 
Blumenkohl-Malz-Créme ∴ Piemonteser Haselnuss 
Zitronenmyrte-Ponzu 
∴∴∴∴∴ 
 

Aubergine & Parmesan 
Hühnerhaut ∴ Happy Foie ∴ Gemüse-Miso-Jus 
∴∴∴∴∴ 
 

Kalbsbries-Ravioli & Black Cod 
Kalbskopf-Sud ∴ Lauch-Öl ∴ gegrillte Spitzpaprika 
∴∴∴∴∴ 
 

Galantine von Kaninchen & Cantuccini                                       
Crème von Karotten und Tahiti Vanille                                                     
Grünes Pfeffer Gelee ∴ Mirto-Jus                                                    
∴∴∴∴∴ 

 

An der Karkasse gegrillte Challans-Ente  
 Sansho-Pfeffer 
Gerösteter Sellerie ∴ fette Henne ∴ Zwetschgen 
∴∴∴∴∴ 

 

Sesam-Eis ∴ Granatapfel ∴ Hummus 
∴∴∴∴∴ 

 

Aprikosen aus dem Rhônetal & Joghurt 
Curry ∴ Brioche 
∴∴∴∴∴ 

 

Friandise 

 
 
Das Menu du Chef ist von Mittwoch bis Samstag erhältlich. 
209 €  
 
Zudem wird eine reduzierte Variante angeboten. 
 
199 € ohne Balfego Thunfisch 
189 € ohne Balfego Thunfisch & Kaninchen 


