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= 4 Gange: Thunfisch, Jakobsmuschel, Lamm, Dessert : 100,- = 5 Gange: plus Taglionis oder Triiffel-Millefeuille : 129,-

® 6 Gange: plus Taglionis und Triiffel-Millefeuille : 150,-
Yellowfine-Tuma
Rhabarber, Gurke, Rosmarin

a la carte 449,-

o o o o
Jakobsmuscheln
Carotten, Fenchel-Koriander-Kimmel-Saat
a la carte 49~/ ¢5,-
e 6 o o
Taglionis wit ;Royal Belgian Caviar” oder Willefeuille mit Triiffel , Tuber WMelanosporum”
Wodlka-Limonen-Beurre-Blane Blumenkohl, karamellisierte Zwiebeln, Parmesan-Espuma
4 la carte 449,-/ ¢5,- 4 la carte 49,
e 6 o o
Lammfilet auns Sisteron  (alternativ mit Bio-WMais-Poularde)
Ingwer-Jus, Bérlaneh-Firrée, Tempara-Gemdise, frische Krduter

a la carte ¢5,-

e 6 o o
Variation vou regiovalem Kise  (Kise anstelle Dessert +4,- / euséitzlich zu Mendi +19,-)

ala carte 24,-

o O o o
Karamellisierte Zitronen-Créme oder Warguise aun Chocolat
Yoghurt-Sorbet, Japanische Waftfel Vaille-Eiscréme, Pistazien-Coulis, Tonka-Schlagsabne
a la carte 19,- a la carte 19,-
*Samstag Abend bieten wir ansschlieRlich unser Monats-Mewid an. [ Anderungen im Wenit bitte im Voraus absprechen.
Ala carte* : Pomme de Terre Woscovite 307 Foyal Belgian Caviar 849,
Froschsehevkel Kerbel-Coulis, Krinterpiirrée (nar auf Vorbestellung) 55, /5,
Langounstives « Rovales »  Sesam-Orangen-Butter, Carotten-Wousseline 79,/ 95,

Tanbchen und EBntenleber  7m Spitzlohl, Toast mit Leber, Firée-Robuchon, Triffel ,fuber melanosporam”  (Fir 2 Pers.) — 84,-pP.




