
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
Simon Lang & Team 

 
Chris Campbell 
Julia Weindl 
Mergen Schmidt-Häusler 
Fabian Reich 
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Lars Vogel 
Manuel Hahn 
Anna Lena Köhl 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 
 
 

 
 

 
 
 
 
Sartory Aperitif Snacks 
 
Wassermelone · Burrata · Piment d' Espelette 
 
Farinata · Wagyu · Beef Tea 
 
Arancini · Scamorza · Guanciale · Safran 
 
Baccalà Mantecato · Weiße Polenta · Schnittlauch 
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Brot, Handwerk & Herkunft 
 
Hausgebackenes Rosmarin-Sauerteig-Brot · Emmer-Crumpets 
Weizen · Emmer — Alte Schäferei 

Ricotta-Basilikum-Butter 
Leichter Rauchschinken · Tomatenpraline · Trauben-Chutney 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 
 



 
WEINREISE KONTRASTE IM GLAS – 
Eine Entdeckungsreise durch Stil,  
Reife & Terroir  by 
 
 
 
Atlantik & Schiefer – 
Zwei Gesichter der Loire 
 
2025 „Cuvée M“ 
Stéphane Orieux · Muscadet Sèvre et Maine  
— 
2020 „Clos St. Yves“ 
Domaine Baumard · Savennières 
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Alpenfrische trifft Vulkanfeuer 
 

2022 Sauvignon Blanc 1. Lage „Ehrenhausen“ 
Weingut Gross · Südsteiermark 
— 
2025 Etna Bianco 
Tenuta delle Terre Nere · Sizilien 
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Fülle & Finesse 
 

2024 Morillon 
Weingut Polz · Südsteiermark 
— 
2023 Viognier „Les Contours de Deponcins“ 
Francois Villard · Rhône 
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Sonne, Herkunft & Charakter 

 

2025 Merlot del Salento „Castel Serranova“ 
Vallone · Apulien 
— 
2022 Blaufränkisch Reserve „Der Geistesblitz“ 
Eichenwald · Burgenland 
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Süße Vollendung 
 

2024 Silvaner Auslese « Escherndorfer Lump » 
Weingut Horst Sauer · Franken 

 
 
 

 
 
TASTING MENÜ  
 
 
 
Kohlrabi & gebeiztes Ei 
geräucherte Mandel · grüne Erdbeeren · Steinpilz-Eis 
∴∴∴∴∴ 
 

Bretonischer Rochenflügel in Sardellenbutter gebraten 
Tomaten-Ingwer-Sud 
wilder Broccoli · Rosinen · Jalapeño 
∴∴∴∴∴ 

 
Sot-l’y-laisse vom Freilandhuhn & Sauce Albufera 
Taschenkrebs · Fregola Sarda · Champignon 
∴∴∴∴∴ 

 
Gegrilltes Black & Black Tajima Rind  
Knochenmark-Béarnaise 
Pommes frites · Tropea Zwiebel · Speckbohnen 
∴∴∴∴∴ 
 
Amalfi-Zitrone · Ingwer · Melisse 
∴∴∴∴∴ 

 
Koji-Süßkartoffel-Eis & eingelegte Vanille-Pfifferlinge 
Milch · Holunder 
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Friandises 
 
 
Tastingmenü  
inklusive Weinreise „Kontraste im Glas“ 
erhältlich Mittwoch bis Samstag 
179 € 
 
Gerne können Sie Ihr Tastingmenü mit Signature Dishes  
aus dem Menü du Chef erweitern. 
 
Alternativ ist das Tastingmenü auch mit einer handwerklich 
gefertigten alkoholfreien Begleitung anstelle der Weinreise 
„Kontraste im Glas“ erhältlich. 
Aufpreis 15 €. 


