RESTAURANT-MENU

VORSPEISE + HAUPTGERICHT + DESSERT 45,00 €

ZU STARTEN

Hausgemachte Foie gras aus dem Périgord, rote Zwiebelmarmelade und Toast 18,00 €
Wie ein Berlingot mit Lachs und Zitrusfriichten, eine Variante mit Fenchel und Krauterol 14,00 €
Blatterteig mit Rotbarbenfleisch, Auberginenkaviar, geraucherte Mousseline, 16,00 €

eingelegte Zitrone, Basilikum, schwarzes Olivenpulver

UM WEITERZUFAHREN

Langsam gegarte Kalbsschulter, Thymianjus, knusprige Kartoffelptree, 28,00 €

Karottenplree, saisonales Gemtuse

Doradefilet, Fenchelravioli, Zitronen-Beurre-blanc, Tomaten-Brunoise 28,00 €

mit Krautern

Argentinisches , Premium”-Ribeye-Steak, serviert mit frischen Pommes frites (Aufpreis 34,00 €
3 € in der Speisekarte)

Burger Cote Cours: Franzosisches Rindfleisch-Patty, Cheddar-Kase, Zwiebeln, 22,00 €
Gurken, Speck, Creme fraiche, Schalotten, serviert mit frischen Pommes frites

ZUM ABSCHLUSS

Reifer Kase (+€2 auf der Speisekarte) 12,00 €
100 % Schokolade, Schokoladenstreuselkeks, cremige Schokoladenmousse 10,00 €
Gekihlte Nektarinensuppe, Himbeersorbet, Marshmallows, gewtrfelte Nektarine, e

gerostete Pistazienstiicke

Gefrorenes Nougat aus der Sylvain-Nougatfabrik, gemischter Salat und rotes Fruchtcoulis 12,00 €
Colonel, Zitronensorbet und Wodka 10,00 €
10,00 €

Lutticher Kaffee

Hausgemachte Eiscreme und Sorbets (fragen Sie den Kellner nach den Geschmacksrichtungen)

Hausgemachte Kiche, frische Produkte, Spelsekarte kann je nach Marktverfigbarkeit varierer



