é?m@’w %@Lc/% / Kalte Vorspeisen

Carpaccio vom Thunfisch, Mozzarella, Tomatengelee

Hausgemachte Ganseleberpastete, Portweingelee und Toast

Frischer Hummer mit Zitrusfrlchten

29,50 €
1/2 portion 20,50 €

33,00 €
1/2 portion 23,50 €

36,00 €

é?m@’w % / Warme Vorspeisen

Cewf froché selon insperation du Chef

Pochiertes Ei nach Inspiration des Chefs

Markknochen mit gebratenen Gambas, Orangengelee

Gebratene Gdnseleber, Kompott der Saison, Zimt-Blatterteig

W/ Suppen

Gemuse-Creme-Suppe

Rinderkraftbriihe mit Markkl6Bchen

Mernew Hlollmanre cr 75,00 €

9/@4/0/@@/0@4%}/%%

%MWJWW%,WW@WJ
confil de sation of loasls

Hausgemachte Ganseleberpastete, Portweingelee und Toast

Hummer-Ravioli, geschmorter Lauch, KrustentiersoBe

g&/@[éf@&%@@,/ﬂ%@ﬁ/@@;ﬁn@,

Filet von der Ente, geschmortes Gemuse,

cremiges KartoffelpUree, Bratenjus
Crome d amands onclueuse,

Cremiger Mandelschaum, saisonale Frichte, Pistazieneis

Menw Dé,

22,60 €
29,50 €

33,00 €
1/2 portion 2.3,50 €

77,00 €

77,00 €

Dot-cte-Foww &r 39,00 €

Eintopf aus der I&ndlichen Kiche Frankreichs

Consommé aux quenelles a la moelle
Boeuf gros sel accompagné de sauce Raifort,
Pommes rissolées et crudités
Fleischbriihe mit MarkkléBchen,
Rindfleisch mit grobem Salz, dazu MeerrettichsoBe,
Bratkarfoffeln und Salate

Servi uniquement le samedi midi
Jeden Samstag Mittag

Menu ve & 42,00 €
en 3 W / v 3 ga/ﬂyw@

Servi uniguement en semaine - selon le marché du jour
Dieses Menu wird jeweils nach
dem Tagesangebot zusammengestellt
und nur unter der Woche angeboten.

on a 98,00 €
en 6 filals /in 6"3%47%'

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



S ot /MWW / Hauptgericht

/WW du 64% e Cuisine / Vorschlag des Kiichenchefs
Dot & Jearlager a W@W% Srersonnes /Dieses Gericht fiir zwei Personen wird am

Tisch prasentiert und vorgelegt.

@O/ém B/LMWM/ FUr 2 Personen

—W@M@W 730,00 €

Ganze Seezunge, Dampfkartoffel, Zitronenbutter, am Tisch filetiert

@ otssons / Fischgerichte Dur frersonne | ProPerson
@W@WWJWMM@WW,WWWW 32,00 €

Lachsfilet, Variation von grinen Erbsen, Zitronen-Hollandaise

%WWQ@WM@,WJWM,WMWM 32,00 €

Froschschenkel-Mousse, geschmorte Spinatblétter, Beurre-Blanc

?ﬁm@/&%@ﬁ%@m%m%w 360,00 €

Atlantik Heilbutt, Risotto, SafransoBe

M@WW@WM@MM@WM@ 36,00 €

Hummer-Ravioli, geschmorter Lauch, KrustentiersoBe

M / FleiSChgeriChfe .@W/&mwme/ Pro Person
%W@W,W@W@WJW%WW 36,00 €

Kalbsnieren, cremiges Kartoffelpuree, Spdtburgunder-SoBe

%@M&/@W,W,W&/@WM%WW 37,00 €
Kalbsmedaillons, Rdsti, saisonales GemUse, Ivoire SoBe
W@WM[@MW@ZW@WW 38,00 €

Tournedos vom Rind, Pommes frites, hausgemachte Béarnaise-SoBe

gmméc/W,WWWm,/ég/émmdeWmaf/éw@W 39,00 €

Lammrutcken, Kartoffelgratin, saisonales GemUse, Bratensaft

Nos tarifs sont exprimés en euros et toutes taxes comprises.

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

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

Sollten Sie unfter einer Lebensmittel-Unvertréglichkeit leiden, lassen Sie uns dies bitte bei Ihrer Bestellung wissen.
Wir werden dann die von Ihnen ausgewd&hliten Gerichte Ihren Bedlrfnissen entsprechend zubereiten.



Dessorts

Dessertkarte

Warmes Schokoladenktchlein, Eis und SoRe von der Bourbon-Vanille

Paris Brest mit saisonalen Frlchten, Frischk&se-Eis

Geeister Nougat mit saisonalen Frchten

Créme brulée mit Bourbon-Vanille

«Natum oder «Beschwipstes» Sorbet (Zitrone oder Himbeere)

Empfehlung des Chef-Konditors

Sowes los desserts sont & 15,00 €

Alle Desserts servieren wir Ihnen zum Preis von 15,00 €

En cas d'infolérance alimentaire, nous sommes a votre écoute afin d’adapter la préparation des plats choisis.

Sollten Sie unfter einer Lebensmittel-Unvertrdglichkeit leiden, lassen Sie uns dies bitte bei Ihrer Bestellung wissen.
Wir werden dann die von Ihnen ausgewd&hliten Gerichte lhren Bedlrfnissen entsprechend zubereiten.



