
 

 
 

Tarif Covid (October 21 - ??) 
 

Catégorie :. Zimmer-chambre-kamer :        „Cru Bourgeois“  „Champagne“ „Grand Cru“  
                        2.Etage        2.Etage/jardin      1.étage 
 

1 Tag-jour-dag Weekend „Dine & Wine”         205 € pp.*   210 € pp.*   225 € pp.* 

1 Tag-jour-dag Midweek** „Dine & Wine”        190 € pp.*   200 € pp.*   215 € pp.* 
Beinhaltet-comprenant-omvattende :    ( no wine -30 € pp. ) 

Eine Übernachtungen mit Frühstück, sowie abends jeweils ein schönes 5-Gänge Menü mit Weinbegleitung 

Comprenant 1 nuitée avec petit déjeuner et le soir un beau diner gastronomique de 5 plats et ses vins 

Een overnachting met ontbijt, zoals avond een mooi 5 gangen menu met aangepasste wijnen 
             

2 Tage-jours-dagen Weekend „Dine & Wine”        345 € pp.*   355 € pp.*   375 € pp.* 

2 Tage-jours-dagen Midweek** „Dine & Wine”       325 € pp.*   335 € pp.*   355 € pp.* 
Beinhaltet-comprenant-omvattende :    ( no wine -50 € pp. ) 

Zwei Übernachtungen mit Frühstück, sowie abends jeweils ein schönes 5-Gänge Menü mit Weinbegleitung 

Comprenant 2 nuitées avec petit déjeuner et chaque soir un beau diner gastronomique de 5 plats et ses vins 

Twee overnachtingen met ontbijt, en elke avond een mooi 5 gangen menu met aangepasste wijnen 
 

             

* Einzelzimmerzuschlag, supplément chambre single-kamer toeslag :  p.Tag/jour/dag + 75 € Weekend  

 Einzelzimmerzuschlag, supplément chambre single-kamer toeslag :  p.Tag/jour/dag + 50 € Midweek 

** „Mid-Week“  =  Mittwoch oder Donnerstag , mercredi ou jeudi, woensdag of donderdag 
 

« Menu Thursday / Saturday »               
 

1.  Gänseleber-Duo    Quitte, Geräucherte Mandeln und Brioche 

   Duo de Foie d‘Oie    Coing, amandes fumées et Brioche    
  

oder 
 

1.  Rote Beete-Tatar    Beluga-Linsen „à l’Orange“ Vanille-Piment d‘Espelette  

   Tartar de Betterave rouge    Lentilles Béluga à l’Orange, Piment d‘Espelette       
           

 

2.  Jakobsmuscheln    Limone, Petersilienwurzel und Rotkohl-Coulis  

   Coquille St-Jacques    citron vert, Racine de Persil et Chou au vin rouge 

         
  

3.  Hirschkalbfilet    aux 4 épices, Holunder-Arboiswein-Jus, Purée „Hommage à Joël Robuchon“ 

     Filet de Faon    aux 4 épices, Jus au vin d’Arbois et Sureau,  Purée „Hommage à Joël Robuchon“   

 

4  Kleine Auswahl von regionalem Käse 

   Petite assiette de fromages de la région 

 

5.  Schokolade „Grand Cru“   Haselnüsse aus Piemont und Pekan-Nuss-Eiscrème 

   Schokolade „Grand Cru“   Noisettes du Piemont et Glace aux Noix de Pécan    

 

« Menu Wednesday / Friday »  
 

1.  Gänseleber-Duo    Quitte, Geräucherte Mandeln und Brioche 

   Duo de Foie d‘Oie    Coing, amandes fumées et Brioche    
  

oder 
 

1.  Ourtaler Lachsforelle Kimchi, Rettich und Kalamansi 

   Truite saumonée Kimchi, Radis blanc, Kalamansi 

 

2.  Wolfsbarsch    Verjus Coulis, Trauben, Birnen und gegrillter Spitzkohl 

   Bar de Ligne      Coulis au Verjus, Raisins, Poires et Chou Pointu grillé   
 

 
 

3.  Zarte Rehkeule     gebraten, Kürbis-Garnitur, Bouchée à la reine mit Waldpilze 

   Gigue de Chevreuil     Rôti Potiron, Bouchée à la Reine aux Cêpes   

 

4  Kleine Auswahl von regionalem Käse 

   Petite assiette de fromages de la région 
  

 
 

5.  Ananas, Kokosnuss und Rhum     à la Pina Colada       {  Laktose- und Glutenfrei  } 

   Ananas, Noix de Coco et  Rhum      à la Pina Colada       {sans lactose et Gluten} 

 
     

 Allergien, Inteleranzen oder Änderungswünsche müssen vorab geklärt sein 
 Les allergies, intolérances ou demandes de changement doivent être clarifiées à l'avance 
 Allergieën, intolerancies of wijzigingsverzoeken moeten op voorhand worden opgehelderd 


