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= 4 Gange: Thunfisch, Seeteufel, Lamm, Dessert : 100,- = 5 Gédnge: plus Morcheln oder Cocotte : 129,-

® 6 Gange: plus Morcheln und Cocotte :150,-

Yellowfine-Tuma
Rhabarber, Gurke, Rosmarin
a la carte 45,-

e o o o
Seeteufel

Jus Epicé, Fenchel-Koriander-Kiimmel-Saat und Mhren
a la carte 42-/ 58, -

o o o o
WMorchelw, WMascarpove und griver Spargel oder Cocotte mit Entevleber
“Royal” vom -Bio-Ei Spinat, Pilze, Triffel
a la carte 449,- a la carte 449,-
o o o o

Lammfilet ans Sisteron  (alternativ mit Bio-Mais-Poularde)
Tugwer-Jus, Bérlanch-Firrée, Spargel und Yuzu-Hollandaise
a la carte ¢5,-

Variation von rc@iomlcm Kase (Kise anstelle Dessert +4,- / zusditelich zu Mend +19,-)
a4 la carte 24,-

® 6 o o
Bourbon-Vauille-Créme und Eis oder

Belgische Erdvecren und Japanische Watfel
a la carte 19,-

Marguise aun Cnocolat
Pistazien-Coulls, Schoko-Eiscreme, Tonka-Sehlagsahme
a la carte 19,-

*Samstag Abend bieten wir ausschlieRlich unser WMonats-Mewid an. [ Anderungen im Wenit bitte im Voraus absprechen.

Ala carte* : Pomme de Terre Woscovite 307 Foyal Belgian Caviar

849,
Froschschenkel Kerbel-Coulis, Krinterpiirrée (nar auf Vorbestellung) 56,- / 45,
Langounstives « Rovales »  Sesam-Orangen-Butter, Carotten-Wousseline 79,/ 95,
Tanbchen und Entenleber  7im Spitzlohl, Toast mit Leber, Frirée-Eobuchion (Fiir 2 Pers.) aq,-pP.




