N N 4
V\/\@ V] (/l Yy \ (/H l l 6+ by Eric Pavkert, Hotel zur Post, St\Vith

= 4 Plats: Entrée, Poisson, Coquelet, Dessert : 109,- = 5 Plats: plus Homard : 142,- = 6 Plats: plus Homard plus Fromage : 159,-
Fole d'Oie cuit au torchon out Truite saumonée d'Ondenval
Gelée de Flear de Sureaun, Chatney d'Oignons, Chips de Jambon Truffe A€+, Concombre, Grany-Smith, Yuzu
a la carte 42 a la carte 3¢
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Poisson noble
Pot-au Feu de Pastéque, Tomates cerises, Basilique
4 la carte 49/59

Baby-Homard

Potit-pois, Estragon, Hollandaise

a4 la carte 49/69
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Coduelet on Filet d'Angus (Hof Gompelmaun, Troisviereges) +6,-

Jus au Miso, Wasabi e+ Gingembre, Radiis blane, Parée an Bearre noisette
a4 la carte 49 / ¢0

Assiette de fromages de la région (4 la place du dessert +4,-)
ala carte 29
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Fruits rouges on Dawme voire & blanche
Sorbet 4 la Citronelle, Panna Cotta Chocolat Valrhona, Créme glacée 4 la Vanille Boarbon
a la carte 24 a la carte 24
Alacarte* : Caviar Sturia TGP 20gr Pomme Woscovite « Maison » q0,-
Langounstines Rovyales 4/7 Petit-pois, Estragon, follandaise q0,-
Steak de Thow Sauce Tomate japonaise, Noilles de Riz, Furikake 44,-

* minimam entré-plat [ wmax différents 3 plats par table | Le samedi soir, vous servous mviduement notre menn du mois
Werci de prévevir les alleraies on intolérances a l'avance [ changements dans le mevu peuvent entravier un supplément



