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= 4 Gang: Gdnseleber oder Jakobsmuschel, Saibling, Wild, Dessert : 109 =5 Gange: plus Kalbsbries : 139 = 6 Gange: Gdnseleber und Jakobsmuschel plus Kalbsbries

: 165,-
Ginseleber oder Jakobsmuscheln
Apfel and Muscat-Wein-Gelée, Walndisse, Estragon Blumenkohl, Piment A'Espelette, Orangen-Vinaigrette
4 la carte 48,- 4 la carte 48,-
o o o o
Bachsaibling
Vadouvan-Nage, Mango-Chatney, Weisskoh!
a la carte 349,-
o o o o
Kalbsbries kross und frische Piemont Tritffeln (auch ohme Kalbsbries msglich)
Waronen-Créme, Endivien
a la carte ¢5,-/ 85,
o o o o
Hirschkalb-Filet (alternativ mit Wachtelbrust)
Holander-Arbois-wein-Jus, Sellerie, Knmquat, Griesknodel mit+ Speck
ala carte 54,-
o o o o
Variation vou rediovalew Xdse  (Kisec anstelle Dessert +4,- / zusdtelich zu WMendi +14,-)
a la carte 24,-
o o o o
Willefeuille oder Dubai-Schokolade
Apfelterrine, Sabayone, Vanille-Eiscréme Pistazien, Sesam, Kadaifi
alacarte 22,- alacarte 22,-
Samstagabend bieten wir ausschlieRlich unser WMonats-WMenit an [ Allergien und Iutoleranzen bitte im voraus absprechen [ Anderungen im Wenii kisunen berechnet werden
ala carte : Pomwme de Terre Woscovite 307 Foval Belgian Osictra Caviar a0,
Langustines Royales Sesam-Orangenbatter a0,-
Wagyn-Rind ©AndreassalmannSevitr — Sos -] gk, Yuzu-tollandaise , Fritte WMaison” war fiir alle gemeinsam 40, (Mewiizuschlag +35)

Créwme brulée 4 la Vianille Boarbon und rote Friichte-Sorbet 22,




