
 
 
 

 
 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
Simon Lang & Team 

 
Chris Campbell 
Laura Hollander 
Elias Hander 
 
∴∴∴∴∴ 

- 
Lars Vogel 
Manuel Hahn 
Tobias Tischmayer 
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 
King Crab Langos  
Salzzitronen-Crème ∴ Kimchi-Labneh 
eingelegte Trompetenpfifferlinge 
                                                                                                                                                                       
∴∴∴∴∴ 

 
Hausgebackenes Pumpkin Spice Brot                                  
Sauerrahmbutter                                                              
Bretonische Sardine ∴ Kürbis Praline 
 
                                                                               

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
Weinreise Sommelier Selection                       
 
 
 
 
 
2021 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 

∴∴∴∴∴ 

 
2021 Friulano “ Ronc di Juri”                                                         
Alessio Dorigo ∴ Friaul 
∴∴∴∴∴ 
 
 2020 Opus Eximium No. 33 
Albert Gesellmann ∴ Burgenland 
∴∴∴∴∴ 

 

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 & Imperial Caviar 
Blumenkohl-Malz-Créme ∴ Piemonteser Haselnuss 
Zitronenmyrte-Ponzu 
∴∴∴∴∴ 
 

Herbsteintopf & Lorbeer Espuma                                                                                   
Topinambur ∴ Kürbis ∴ Marone  
Sot-l'y-laisse ∴ Madeira Trüffeljus  
∴∴∴∴∴ 
 

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

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                                                    
∴∴∴∴∴ 

 

Heimisches Hirschkalb 
in 2 Gängen serviert 
Blutwurst ∴ Williams Christbirne ∴ Petersilienwurzel 
∴∴∴∴∴ 

 

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

 

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 & Kaninchen 


