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= 4 Ginge * : Vichyssoise, Steinbutt, Wagyu, Dessert : 105,- ® 5 Gange: plus Hummer oder Cocotte : 130,-

® 6 Gange: plus Hummer und Cocotte :155,-

1chyssoise

Erbse, Zuckerschoten, Artischocke, Frischkdse ans wavvemont, Gartenkrdunter

a la carte 39,-

o o o o
Steinbutt
Bearre Blane, Fenchel, Orange, Fassionsfracht
a4 la carte 49-/ ¢5,-

o o o o

Baby-Hummer oder Cocotte mit Butenleber
Fregula, Muschel-Schamm, Tomate, Estragon Spinat, Champignons, Sellerie, Treffel

dla carte 49, ala carte 49,

o o o o

Wﬂgy [M‘ Biwd © Andreas Ballmann, St.Vith
Sesam-Lack, Salatherz, Yuzu-tollandaise and , Fritte Maison”
a la carte 84,-

Variation vou regiovalem Kdse — (Kise anstelle Dessert +4,- / zusditelich eu Meni +19,-)

a la carte 24,-

Himbeer-Symphonie oder Tartelette an Chocolat « Guanaia »

Joghart-Sorbet

a la carte 19,-

* Samstagabend bieten wir ansschlieRlich uiser

WMonats-Wenit an [ Allergien und Tutoleravzew bitte im Voraus absprechen

Bourbon-Vanille-Eiscréme
4 la carte 19,-

* war auf Vorbestellug

ala carte * : Pomme de Terre Woscovite 309 Royal Belgian Caviar

Froschscheukel

Lavgounstives « Royales »
Kalbs-Bries und Backchen

Créwme brulée

Kerbel-Bdrlanch-Coulis, Krdunterpdrrée ™*
Sesam-Orangen-Butter, Carotten-Wousseline
Moreheln, Bobhmen, Pirree ,Robuchon”

4 la Vamille Bourbon und rote Friichte-Sorbet

64,-
55,-
74,/ 95,
58,
19,-.




