
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
Simon Lang & Team 

 
Chris Campbell 
Julia Weindl 
Fabian Reich 
Niklas Reichelt 
 
 
∴∴∴∴∴ 

 
Lars Vogel 
Manuel Hahn 
Anna Lena Köhl 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 
 
 

 
 

 
 
 
Sartory Aperitif Snacks 
 
Wassermelone · Burrata · Piment d' Espelette 
 
Farinata · Kichererbse 
 
Arancini · Scamorza  · Safran 
 
Parmesan · Weiße Polenta · Schnittlauch 
 
 
 
∴∴∴∴∴ 

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

Ricotta-Basilikum-Butter 
Tomatenpraline · Trauben-Chutney 
 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

Weinreise Sommelier Selection   

            by 

 
 
 
2022 Riesling „Schiefersteil“ 
Markus Molitor · Mosel 
 
∴∴∴∴∴ 
 

2023 Weißer Burgunder & Chardonnay 
Weingut Johner · Baden 
 
∴∴∴∴∴ 
 

2024 Grüner Veltliner Federspiel „Ried Turm“ 
Weingut Knoll · Wachau 

 
∴∴∴∴∴ 
 

2022 Furmint „Gorca Haloze “ 
Vino Gross · Slowenische Steiermark  
 

 
∴∴∴∴∴ 
 

2023 Chenin Blanc « Carte d’Or » 
Domaine Baumard · Coteaux du Layon 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Weinreise 5 Gläser  85 € 
 
 

 
 
 
Vegetarisches Menü 
 
 
 
 
 
In Salzkruste gebackener Fenchel & Safran-Dashi 
Bergamotte · Chipotle 
Grüne Tomate · Vin Jaune 
∴∴∴∴∴ 

 
Gefüllte Morcheln & Schrobenhausener Spargel 
Erbse · Brunnenkresse · Sauerklee 
∴∴∴∴∴ 

 
Artischocke „Grenobler Art“ 
Salzzitrone · Kapernblätter · Kartoffel-Kapern Schaum 
∴∴∴∴∴ 

 
Spitzkohl & Liebstöckel 
Paprika · Miso 
∴∴∴∴∴ 

 
Amalfi-Zitrone · Ingwer · Melisse 
∴∴∴∴∴ 

 
Pistazie & Vermouth Pfirsich 
∴∴∴∴∴ 

 
Friandises 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Das Menu du Chef ist von Mittwoch bis Samstag erhältlich. 
159 €              
 


