Die kalten Vorspeisen

Foie Gras
Granny-Smith-Gelee & Chutney

1/ 3 /7/12

27,5

Rote Beete

als Carpaccio mit Haselniis/sen und altem Comté-Kise
7

5
18

Lachs

in Gravlax mit Blumenkohl
4/7

18,5

Die warmen Vorspeisen

Weile Bohnen
mit Chorizo—Creme/suppe und Foccacia
1/17

16

Ochsenschwanz

in Ravioli & Consommé
1/3/7

20

Ziegenkise

in knusprigen Cannell/lsc;;li auf Mesclun-Salat

18,5

Die Sorbets

Zitrone

mit Limoncello
12

8

Birne

mit Willtams-Branntwein
12

9,5

Pomme

im Calvados
12

9,5

Passionsfrucht

im Crémant
12

8



Die Fische

Kabeljau

In leicht gesalzener Butter gebraten,

Salsifis-Bruhe mit Muscheln
4/5/7/12/14

34

Goldbrasse
a la Plancha,

Fenchel-Confit mit Orange & Kresse-Coulis
4/5/7/12

32

Gambas
au Kadaif,
Bisque Réduite & Mousseline de Rutabagas

1/2/5/7/12

34,5

Vegetarische Gerichte

Kiirbis
in gefillten Kohlrouladen,

Tofu mit Koriander
5/7/10

29

Risotto
mit Parmesan,

Gemuse der Saison
5/7/12

31,5

Fleischgerichte

Gefliigel
in Ballotine, gefillt mit Kastanien Sauce

aus Vin Jaune und Kartof/fc}l i}ree nach GroBmutters Art
3/5/778/12

34

Pot-Au-Feu

Kaninchen mit Vetgessenen Gemusesorten
/10/12

32,5

Gegrilltes Entreco6te ,,Charolaise?”

Z.art schmelzende Ka7r/tlg)ffeln & Pfeffersauce

40,5

Fir unsere Kleinen

Suppe/Gericht je nach Markt/Eis
28,5



Desserts und Kiase

Schokolade
Variation
Schaum, Sauce und

Fis auf seinem Nahrboden
1/ 3 /7

14

Birne
in Parfait Glacé,

auf einem bretonischen Sandgebick & Karamellsauce
4

14

Mango-Passionsfrucht
Vanille-Ganache mit weiller Schokolade,

& Passionsfrucht-Ragout mit Mango
3/7

14

Sorbets
in Variation
Auswahl an hausgemachten Sorbets
4

12

Farandole

Auswahl an Desserts unseres Konditors
4

16

Kiseauswahl

Das verfeinerte Plateau des Kasemeisters
4

18



