RESTAURANT MENU.
LES HORS-D’'CEUVRES LES PLATS PRINCIPAUX
CONSOMME DE BCEUF DOUBLE 18 POISSON DU JOUR Tagespreis
Doppelte Rinderkraftbrihe mit Tafelspitz, Fladle und Fisch des Tages
Julienne-Gemuse
CABILLAUD A LA VIGNERONNE 39
SALADE D’HIVER 18 Gebratener Skrei nach Winzerinart, Rahmsauerkraut,
Bittere Salate, Granny Smith Apfel, Walnussvinaigrette, Trauben und Rieslingschaum
Roquefort
BOUILLABAISSE 44
CEUF EN MEURETTE 19 Mediterraner Fischeintopf mit Réstbrot und Sauce Rouille
Pochiertes Bio-Ei mit Beurre rouge, Waldpilzen,
Pancetta und Kerbel ENTRECOTE 48
. Entrecote von Otto Meinert, Kréutersalat und
GNOCCHI A LA COURGE 24 Pommes frites
Parmesan-Gnocchi, geschmorter Kurbis, Rosenkohl
und weiBer Pfefferschaum CHEVREUIL 55
Rehrticken mit Karbis, Rosenkohl, Knépfle und
ESQARGOTS DE BQURGOGNE 19 Wacholder-Jus
Weinbergschnecken in Krauterbutter
CUISSES DE GRENOUILLES 19 CANARD DE CHALLANS . 59
Froschschenkel nach Grenobler Art Gegchmorf; Entenkeule, Rotkohl, KartoffelklBe,
Preiselbeerjus
HUITRES BRETONNES 26
Vier bretonische Austern mit Gurken-Vinaigrette BCEUF BOURGUIGNON ) 58
Geschmorte Ochsenbacke, Cabernet, Kartoffelptree,
SARDINE EN ESCABECHE 22 Karotte und Champignons de Paris
Frische gegrillte Mittelmeersardine & I'escabéche,
Knoblauchchips und gegrillte Focaccia BOUDIN NOIR ) 33
Blutwurst vom juvenilen Ferkel, Rahmsauerkraut,
SAUMON D’ECOSSE 20 Kartoffelpliree und Réstzwiebeln
Gebeizter schottischer Wildlachs, Rote Bete,
Buttermilch-Vinaigrette und Dill ROGNON DE VEAU 33
Kalbsniere, Dijon-Senfsauce, Reis und griine Bohnen
BOUCHEES FELIX 28 ,
In Bierteig ausgebackene Steinbuttbéackchen TAGLIATELLES AUX TRUFFES DU PERIGORD 36
mit Ananas-Chili-Chutney und Koriander Spinat-Tagliatelle, weiBer Truffelschaum und
schwarzer Périgord-Wintertruffel
SALADE DE CREVETTES DE LA MER DU NORD 29
Nordseekrabbensalat mit CocktailsoBe, Orangenfilets,
Forellenkaviar und Dill
OS A MOELLE ROTI 25 LES DESSERTS
Gerosteter Markknochen, Madeira-Jus, eingelegte
Schalotten, Petersiliensalat und geréstetes Sauerteigbrot LE COLONEL 12
Zitronensorbet mit Wodka
PATE EN CROUTE 26
Pastete im Teigmantel, Kréautersalat und schwarze MOUSSE AU CHOCOLAT 18
Walnuss-Vinaigrette Schokoladenmousse, Cassis-Eis und Himbeeren
FOIE GRAS 38 COMPOTEE DE QUETSCHES 18
Ganseleberparfait mit Brioche und Quittengelee Zwetschgenroster. Spekulatiuseis und Sabayon
CREPES SUZETTE 21
SUGGESTION DE LA SEMAINE Tahiti-Vanilleeis und Grand Marnier
Wochentlich wechselnde Mends .
SELECTION DE FROMAGES 21

(siehe Newsletterabonnement)
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Franzésische Késeauswahl!

Bei Allergien oder Unvertraglichkeiten wenden Sie sich bitte an unser Serviceteam. Alle genannten Preise enthalten die gesetzliche Mehrwertsteuer.



