@W

Dessertkarte

oMoellowr au %W ower %&MM»
Sauce ol Glace Vandlle Bowrbon (10 min d attente)

Warmer Schokoladenbiskuit mit einem Herz von flUssiger Schokolade,

serviert mit VanillesoBe und Vanilleeis (10 Minuten Wartezeit)

S/l Chad do saison

Warmes Souffié mit saisonalen Zutaten

Eisparfait mit Kirschwasser

Crowstillant awe Fruits Rouges, Glace vanille ol Torbel framboise

Knusprige Teigblatter mit roten Frachten, Vanille-Eis und Himbeersorbet

Zitronensorbet mit Marc vom GewUrztraminer

Himbeersorbet mit Himbeergeist

Die Empfehlung unseres Konditors

Tows los dessorts sont &r 14 €

Alle Desserts servieren wir lhnen zum Preis von 14 €
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%Mté% / Vorspeisen
%WJWW%JWM @wa@ loasls

Gdnseleberpastete, Portwein-Gelee, Toast

Fischterrine mit Sahnemeerrettich

Mit Burgunder-Schnecken gefullte Ravioli, PetersiliensoBe

Obewf proché iv la Pordotaise

Pochiertes Ei «a la Bordelaise»

%M el %OMWWQ/ / Suppen

Cgommmémwmel@dhm@//ec/e «@%é/%é%ﬁ@a»

Rinderkraftbrihe mit MarkkldB8chen nach Art der GroBmama Elisa

@WMM / Fischgerichte

Rochenflugel ,Grenobler Art*

Froschschenkel in ButtersoBe

28,50

1/2 portion /9,50

78,50

79,50

78,50

8,50

28,00

28,00

W&,W%@W@WW, Sawce aw Pewrre lanc 28,00

Seehecht, geduinstefe Erbsen und Erbsenpuree, weile Buttersole

Gebratener Wolfsbarsch mit frischen Gemusen

Sarl “A I'Aigle d’Or* Restaurant Hellmann

32,00

%W / Fleischgerichte

Ris de YV ean, Sauce Morilles, ONowilles 34,00

Kalbsbries mit MorchelsoBe und Nudeln

Pjarshy de frigeon au foie dove, frodlée de ligumes 34,00

Tauben-Pojarsky mit Génseleber, GemUsepfanne 1/2 portion 23,50

Towrnedos réti aw Vinol Novr, Galeltes de frommes de lerre 32,50

Rinderfilet in Pinot-Noir-Sauce, Kartoffelklchle

Volaille entidre (/&WQ/&MW%), @W@Q@m&,%m 60,00
20 min d allente Srour 2

Im Ganzen gebratene Poularde (flr 2 Personen), dazu Kartoffeln <Anna», Bratensaft (20 Minuten Wartezeit)

Menw Weel-ond & 49,00 €
& 3 folals

selon le marché du Jour
Dieses Menu wird jeweils nach
dem Tageseangebot zusammengestellt
und nur unter der Woche angeboten.

Yo DPot-au-Fow & 29,00 €

Einfopf aus der l&ndlichen Kluche Frankreichs

Menw & 64 €

Wem@w@,m

Hausgemachte Ganseleber, Portweingelee, Toast

Consommé aux quenelles a la moélle
Boeuf gros sel accompagné de sauce Raifort,
Pommes rissolées et crudités
Servi tous les samedis, et le dimanche uniquement sur réservation
Fleischbriihe mit MarkkléBchen
Rindfleisch mit grobem Salz, dazu
MeerrettichsoBe, Bratkartoffeln und Salate
Jeden Samstag, und Sonnfag auf Bestellung

AMenw Clffaire & 36,00 €
@W@ @W %%/09 Jlow} seloj I}: :Z:ﬁ:jmur
foblée de W

Dieses Menu wird jeweils nach
Tauben-Pojarsky mit Génseleber, GemUsepfanne

dem Tageseangebot zusammengestellt

und nur unter der Woche angeboten.
Eisparfait mit Kirschwasser

AMerti, Fricasiée of Prurde de frelils frots,

Seehecht, gedUlinstete Erbsen und ErbsenpUree,

weilBe ButtersoRe

AMenie Dégustation i 92 €

Selon l'inspiration du Chef et préparé
pour la tofalité des convives de votre table
Dieses Menu wird jeweils nach der Inspiration des
KlGchenchefs zubereitet und nur tischweise serviert.

Toutes nos viandes sont d’origine CEE (France - Allemagne)
Unser Fleisch stammt aus dem Gebiet der EU (Frankreich - Deutschland)

Nous sommes & votre écoute afin d’adapter la préparation des plats choisis, en cas d’intolérance alimentaire.

Sollten Sie unter einer Lebensmittel-Unvertraglichkeit leiden, lassen Sie uns dies bitte bei lhrer Bestellung wissen.
Wir werden dann die von Ihnen ausgewdhlten Gerichte Ihren Bedlrfnissen entsprechend zubereiten.



