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= 4 Plats : Vichyssoise, Omble, Angus, Dessert : 109,- = 5 Plats : plus Homard ou Ris de Veau : 139,- = 6 Plats : plus Homard et Ris de Veau : 165,-
Vichyssoise

Gelée de Quene de Beenf, Anguille fumé, Roval Belgian Caviar
a la carte 55,-
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Owmble Chevalier

Nage au Vadouvan, Chutney de Mangue, Choax blane
a la carte 349,-
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Ravioli de Homard ou Ris de Veau et Truffes d'Hiver
Tom Yum, Salsifis, Racine de Persil (possible sans leRis de Vean)
a la carte 48, Créme de Chiitaignes et Endives
4 la carte 59,- / 79, -
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Elﬂok ew a(/ls © Eifel Angus Farm, Maspelt
Jus au Soja, Broceoli sauvage, Pak Choi, Parée aun Sésame

a la carte 54,-
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Assiette de fromaaes de la véoion (2 la place du dessert +4,- / en supplément +14)

ala carte 24.,-
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Fruits exotiques ol Chocolat « Dubai »

Fruits de le Passion, Ananas, Sorbet de Noix de Coco Pistache, Sésame, Kadarf
a la carte 25,-

4 la carte 25,-

Le samedi soir, vous servons uniquement viotre menu du mois [ Werci de prévenir les allergies ou intoléravces a 'avavce | changements davs le menu peuvent entraimer wn supplément

Alacarte : Pomwme de Terre Woscovite — Foyal Belgian Osietra Caviar (30 4)

q90,-
Langoustines Royales Beurre an Sésame et a ['Orange a0,
Caille farcie Fole de Canard, Truffes « tuber melanosporam », Sauce Archiduce 75,
Crépe Suzette Créme glacée la Vamille , Boarbon” Grand Marvier, Ligueur 4'Orange minimam 2 personies 24,
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