* K 12
V\/\6 V] M ’L‘ (/“ l l 6+ by Eric Pavkert, Hotel zur Post, StVith

= 4 Plats: Millefeuille ou Praline, Rouget, Coquelet, Dessert : 109,- = 5 Plats: plus Homard : 140,- = 6 Plats: Millefeuille et Praline et Homard: 160,-
Millefeuille et/ oun Pralive de Foie d'Oie
Tomates an Miel, Scarmorza, Barrata, Balsamico, Sorvet aun Basilic Rhubarbe, Gingembre, Anguille fumée, Brioche
a la carte 45, a la carte 55,-
e o o o
Turbot

Beurre blane 4 la Citronelle, Calmar ri+, Petit Pois
a la carte ¢0,-

aby Howmard

Tom Yum, Lemongras, Herbes de notre Jardin, Chantilly de Noix de Coco
a la carte 55,-

o 6 o o
Coduelet

Lagné an Tervyaki et Sésame, Féve des Warais, Truffes A'é+é
ala carte 55,-

Assiette de fromaaes de la région (4 ia place du dessert +4,- / en supplément +14)
a la carte 24,-

o o6 o o
Cerises ont Tartelette « Grand Cru »
Mascarpone, Gelée, Sorbet an Yaour+ Chocolat Guanaja, Glace an Poporn
a la carte 24,- a la carte 24,-

ala carte . Oscietra Caviar Vichyssoise, Gelée de Quene de Boeuf, Anguille fumée, 309 Caviar a5,

Langoustines Rovyales Beurre blane 4 la Vamille , Bourbon”, Girolles q0,-

Ris de Veau Croustillant, Worilles, Riz Basmati, Traffes d'é+é 85, :

Sabavon a I'Apérol Rhabarbe, Créme glacée 4 la Vanille « Bourbon »  merci de commander au début du repas, win. 2. Personnes 249, 6

* Le samedi soir, nous servons uniduement votre menun du mois [/ Werci de préveuir les allergies ou ntolérances a l'avance [ changements davs le menn peuvent entramer un supplément



