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® 4 Gange: Jakobsmuschel, Seeteufel, Wild, Dessert : 105,- ® 5 Gange: plus Hummer oder Entenleber : 135,-

® 6 Gange: plus Hummer und Enteleber : 160,-

Jakobsmuschel
Blumenkohl, Zitrasfrichte, Fiment d'’Espelette, Estragon
a la carte 45,-
o o o o
Seeteufel
Langastinen-Consommé, Smokey Lapsang, Topinambur
4 la carte 48, -

o o o o
Homard blen oder (ackrateve Evtevleber
Zitronengras, konfierter Butternut, Petersilien-Dip Aafgeschinmte Marronen-Nage, Lanch and griner Sellerie
dla carte 59,- ala carte 49,
o o o o

Rehritcken  (alternativ wmit Wachtelbrust)
Triiffel-Jus, Sellerie, Spitekohl, Buchenpilee and Piiree Robuchon
a la carte 59,-
e 6 o o

Variation vow rc@iowalcvn Kdse (Kise anstelle Pessert +4,- / zusiitelich eu Menii +19,-)
a la carte 24,-

e o o o
Willefeuille oder Tle flottante
Apfelterrine, Sabayone, Vanille-Eiscréme Birne im weissen Porto und Caramel-Kokosnuss-Coulis

ala carte 19,- a la carte 19,-

Samstagabend bieten wir ausschliellich umser Wonats-WMenit an [ Allergien und Iutoleranzen bitte im voraus absprechen [ FAnderungen im Wenii kiunen berechnet werden

Alacarte : Pomwme de Terre Woscovite 307 Foyal Belgian Osictra Caviar

q0,-
Langustines Royales Sesam-Orangenbut-ter q0,-
Wagyn-Rind ©AndreassalmannSevitr — Sos -] gk, Yuzu-tollandaise , Fritte WMaison” war fiir alle gemeinsam 40, (Mewiizuschlag +35)

Créwme brulée 4 la Vanille Boarbon and rote Friich+e-Sorbet 19,-




