= 4 Ginge: Gdnseleber oder Jakobsmuscheln, Barsch, Hirsch, Dessert : 98,-

Wenii ,Oktober”

= 5 Gange: plus Ravioli : 125,-

by Bric Pavkert, Hotel zur Post, StVith

= 6 Ginge: Gdnseleber und Jakopbsmuscheln und Raviolis 140,-

« Riz-Condé » mit Jasmin-Reis und Vanille, Kokosnuss, Himbeer-Sorbet

Giévseleber-Ganache

und [ oder
(Veggi-Variante msglich)
Feige, Himbeer-Geléé, Blumenkohl, Oliven-Sponge
a la carte 38,-
e o o o
Angelbarsch

Pfifferlinge, Lanch, Pile-Schanm
A4 la carte 42,/ 55,-

Hummer-Raviolis
Zander, Kerbel-Créme, Bio-Mbshren
a la carte 34,-/ 44,-

Hirschkalb-Filet+

Jakobsmuscheln
Yuzu-Dashi-Bodillon

Miso-Sesam-Dip and Frihlingszwiebel
dla carte 38,-

Quatre épices, Butternut-Kirbis, Walbeeren, Fommes Dauphines

4 la carte 52,-

Variation Yom Parmesav, 48 Monate gereift (Kise anstelle Dessert +10,-)

Wentizuschlag 15,- / 4 la carte 22,-

Rote Friichte oder

Valrhona-Sehokolade und Doyenne-Birne

4 la carte 18,-

Schoko-Eiscréme, Pekan-Nuss-Crumble

4 la carte 18,-

a la carte*

* Samstag Abend bieten wir ausschlieRlich unser WMonats Wewik an. [ Anderungen im Weni kiunen berechvet werden.

Royal Belaian Caviar « Platinvum » (204)
Froschschevkel

Pomme de Terre Moscovite

Kerbel-Knoblanch-Sole, Tempura-Gemise
Langoustines « Rovales »

Sesam-Orangen-Butter, Carotten-Mousseline

Tanbchen wnd aebrateve Bntenlever (min 2 Fers) Toast mit Leber, Waldpilze, Firée-Robuchion

85,

54,-
eq,-/ 849-
@0, PF.




