
 
 
 

 
 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
Simon Lang & Team 

 
Chris Campbell 
Laura Hollander 
Letizia Schweizer 
 
∴∴∴∴∴ 

- 
Lars Vogel 
Manuel Hahn 
Tobias Tischmayer 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 
 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
Sartory Aperitif Snacks 
 

 
Reiberdatschi & Räucheraal 
Sauerkrautcrème ∴ Saiblings-kaviar 
 
Wild Bosna                                                                                     
Brioche ∴ Kräutermayonnaise  

                                                                                                                                                                             
Pilz Essenz & Glühweinaromen 
 
Langos & Weihnachts-Schinken 
Sauerrahm ∴ Meerrettich 
Preiselbeeren 
                                                                                                                                                                       
∴∴∴∴∴ 

 
Hausgebackenes Kartoffel-Majoran Brot                                  
Aufgeschlagene Nussbutter ∴ Apfelpuder 
Entenschmalz ∴ „Sellerie Salat“  
 
                                                                               

 
 
 

 
 
 
 
 
 



 
 
 
 
Weinreise Sommelier Selection                       
 
 
 
 
2022 Welschriesling „Alte Reben“                                     
Weingut Velich ∴ Burgenland                                                                                           
∴∴∴∴∴ 

 
2020 Organza Rioja blanco 
Sierra Cantabria                                                                                           
∴∴∴∴∴ 
 
2021 Crozes-Hermitage blanc "Les Garennes" 
Maison Alexandrins ∴ Rhôhne 
∴∴∴∴∴ 

 
2019 Chardonnay “Alte Reben” 
Weingut Schneider ∴ Baden 

∴∴∴∴∴ 

 
2015 Château d'Aydie  
Madiran ∴ Südwestfrankreich 

∴∴∴∴∴ 
 
 2021 Post Scriptum de Chryseia  
Weingut Prats & Symington ∴ Douro 
∴∴∴∴∴ 

 

2023 Muscat Beaumes de Venise                                            
Domaine de Bernadins ∴ Rhône  
 
 
 
 
 
 
Weinreise 7 Gläser  99 € 
 
Weinreise 6 Gläser  85 € 
Weinreise 5 Gläser  70 € 
 
 

 
 
 
 
Menu du Chef 
 

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

Kürbis & Topinambur  
Sot-l'y-laisse ∴ Madeira-Trüffeljus                                                            
Mimolette ∴ Kernöl-Malto 
 
Weißer Alba-Trüffel  35,- € 
∴∴∴∴∴ 
 

Rouget Barbet von kleinen Booten & eigene Jus 
Artischocken-Crème ∴ Lardo ∴ Tomaten Condiment 
∴∴∴∴∴ 
 

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

Miéral Taube & Vadouvan 
Süßkartoffel ∴ Blutorange ∴ Amaranth   
∴∴∴∴∴ 

 

Heimisches Hirschkalb 
Blutwurst ∴ Williams Christbirne ∴ Petersilienwurzel 
∴∴∴∴∴ 

 

Karotte & Sanddorn 
Orangen-Ingwersorbet ∴ Sanddornsud  
∴∴∴∴∴ 

 

Geschmorte Quitte & Dulce de Leche-Eis 
Estragon ∴ Macadamia ∴ Kefir 
∴∴∴∴∴ 

 

Friandise 
 
Das Menu du Chef ist von Mittwoch bis Samstag erhältlich. 
209 €  
 
Zudem wird eine reduzierte Variante angeboten. 
 
199 € ohne Rouget Barbet 
189 € ohne Rouget Barbet & Miéral Taube 


