
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
Simon Lang & Team 

 
Chris Campbell 
Laura Hollander 
Julia Weindl 
Fabian Reich 
Niklas Reichelt 
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Lars Vogel 
Manuel Hahn 
Anna Lena Köhl 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 
 
 

 
 

 
 
 
 
Sartory Aperitif Snacks 
 
Räucheraal · Rührei · Schnittlauch 
 
Enoki Tempura · Furikake · Frühlingskräuter 
 
Bayerische Garnele · Rettich · Dashi 
 
Karotten-Tarte 
                                                                                                                                                                       
∴∴∴∴∴ 

 
 
Brot, Handwerk & Herkunft 
 
Hausgebackenes Roggen-Sauerteig-Brot · Emmer-Crumpets 
Weizen · Roggen · Emmer — Alte Schäferei 

Miso-Zitronen-Sauerrahmbutter 
Schwarzwälder Schinken · eingelegtes Gemüse                                 
 
∴∴∴∴∴ 
 
 

Empfehlung des Hauses 

Ausgewählte Kaviarsorten der Manufaktur Prunier – 
Baeri · Osciètre · Osciètre Supérieur – 
als stilvolle Einstimmung vor den Aperitif Snacks oder zum 
Brotgang.  

optional als Add-on oder Ergänzung im Menü 

gemeinsam genießen und entdecken · 

ab 59 € Dose · 30g Dose 

 



 

Weinreise Sommelier Selection   

            by 

 
 
2024 Muscat petit Grains 
Domaine des Bernadins · Beaumes de Venise 
∴∴∴∴∴ 
 

2015 « Beleda » 
Cantine Rallo · Sizilien 
∴∴∴∴∴ 
 

2021 Gewürztraminer 
Familie Hugel · Elsaß 
∴∴∴∴∴ 
 

2023 Chenin Blanc “Cuvée Plénitude” 
FX Barc · Vouvray 
∴∴∴∴∴ 
 

2021 Chardonnay « Ronc di Juri » 
Alessio Dorigo · Friuli 
∴∴∴∴∴ 
 

2023 Pinot Noir Privat Reserve 
Weingut Hofmann · Taubertal 
∴∴∴∴∴ 
 

2024 Silvaner Auslese „Escherndorfer Lump“ 
Horst Sauer· Franken 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Weinreise 7 Gläser  119 € 
 
Weinreise 6 Gläser  105 € 
Weinreise 5 Gläser  90 € 
 
 

 
 
Menu du Chef  
 
 
 
Schrobenhausener Spargel & Kasseler 
Erbse · Taramas · Bottarga · Sauerklee 
∴∴∴∴∴ 
 

Gedämpfter St. Pierre & Rhabarber 
Leche de tigre von Krustentieren · gefüllte Morchel 
Spitzkohlcreme mit Hoisin 

 ∴∴∴∴∴ 
 

Roscoff-Zwiebel 
Castelbelbo · Brioche · Steinkraut 
∴∴∴∴∴ 
 

Steinbutt & Seeigel-Beurre-Blanc 
Koshihikari · Lauch · Peperoncini 
∴∴∴∴∴ 
 

Langoustine & Cacciucco-Lack 
Spitzpaprika · Mango ·Exotischer Krustentiersud 
∴∴∴∴∴ 
 

Imperial Taube 
Gebratene Brust · Croustillant von Keule & Innereien 
Harissa-Jus · Mandelpüree · Dattel–Salzzitrone 
∴∴∴∴∴ 
 

Gegrillte Ananas · Anis-Gin Fizz 
Limette · Gurke 
∴∴∴∴∴ 
 

Mispel & Sanddorn 
Griechischer Joghurt · Tandoori  
∴∴∴∴∴ 
 

Friandises 
 
 
 
Das Menu du Chef ist von Mittwoch bis Samstag erhältlich. 
219 €  
 
Zudem wird eine reduzierte Variante angeboten. 
 
209 € ohne Steinbutt 
199 € ohne Steinbutt & Langoustine  


