APERITIF

Chandon Garden Spritz [Spritz mit Orangenbitterlikor, Kréuter, Gewiirze]
Cocktail ,Le Jardin® [Crémant, Cointreau, Ginger Beer, Yuzusaft, Zitronensaft]
Cocktail ,,Oudler Mule” [VerviGin, Ginger Beer, Zitronensaft]

Cocktail ,Lillet Berry® [Lillet blanc, Russion Wild Berries, Preiselbeeren, Minze]
Cocktail ,La Vie en Rose“ [Lillet rosé, Fentimans Rose Lemonade, Himbeeren]
Champagner ,Vincent Lamoureux“ Brut Tradition

Crémant

Apéritif ,Annie” [Pfirsichlikdr mit Crémant]

Hugo [Holundersirup, Crémant, Mineralwasser, Minze, Limette]

Apérol Spritz [Apérol, Crémant, Mineralwasser, Orange]

Kir Royal

Gin [Hendrick’s oder regional] Tonic

Martini | Porto [weiB I Rot]

Porto Graham’s 10 Jahre

Pineau des Charentes | Sherry | Picon

Ricard | Campari [Orange, Soda]

Gancia | Cynar

Cocktail ,,Le Philippe® [alkoholfrei]

Nona Gin Tonic [alkoholfrei]

Crodino Bitter Orange [alkoholfrei]

13,0 €
13,0 €
13,0 €
9,0 €
9,0 €
13,0 €
8,5 €
9,0€
9,0 €
9,0 €
9,0 €
11,0 €
7,0 €
10,5 €
7,0 €
8,0 €
7,5 €
9,0 €
9,0 €
7,0 €



ENTREE

Scampis an Schaum von Sudachi 24 €
auf Basmati-Reisbett mit feinem Gemuse 1234579

Froschschenkel 22 €
an Krauter-Knoblauch-Créme 57611

Entenleber ,poélé“ in Sesamkruste an roten Waldfriichten 32 €
mit weiBer Schoko-Surprise
Espuma von ,Framboise Morand“”s7z.11

Fairebel-Kase panato im Crunchmantel 21 €
auf einem ,Meli-Melo” aus Tomaten und frischer Minze (57910

Saisonale Suppe 3578912 10 €



HAUPTGANG

Kalbsfilet auf Apfelscheibe an Calvados-Sauce
,Pommodos“ mit knackigem Gemise 357910

,Bonbon” vom Perlhuhn farciert, auf Confit von Gourmetpilzen
mit GemUseperlen und Kartoffelgratin (1,357,912

Ostbelgisches Rinderfiletsteak
an funffachem Pfeffer mit Kroketten (i357.9.10

Norwegischer Edelkabeljau “Skrei” auf Gemusebouquet,
Vanille-Kartoffelmousse an Champagnerschaum 23457910

Beilagen pss10.12

34 €

29 €

40 €

34 €



VEGETARISGH

Gemuselasagne an Kokos-Petersilien-Sauce [1,35.7,8,9 29 €

KINDERGERICHT

Filet vom Hihnchen mit belgischen Fritten und Apfelkompott (5712 18 €



DESSERT

Tahiti-Vanille-Eis ,maison”
mit belgischer Schokolade (3578

Trilogie von Creme bralée ,golt de la Cheffe” nss7811

Café Gourmand [1,35,7,811,12]

Black & White
Panna Cotta und Parfait von belgischer Schokolade 113574

Espresso Martini und Kardamon-Eis 135712

Assortiment von Kase mit Nissen, Chutney
mit hausgebackenem Brot 57z

13 €

14 €

17 €

15 €

15 €

16 €



Lieber Gast!

Hiermit mochten wir Sie gerne tber
magliche allergene Stoffe in Kenntnis setzen.

1 Getreide

2 Krustentiere

3 Eier

4 Fisch

5 Erdnuss

6 Soja

7 Milch

8 Schalenobst

9 Sellerie

10 Senf

11 Sesam

12 Geschwefelte Trockenfriichte [Rosinen, Aprikosen u.d.m.]
13 Lupinensamen, Hiilsenfriichte

14 Weichtiere / Mollusken, Muscheln, Schnecken, Tintenfisch, Austern, Miesmuscheln



MENU “LE JARDIN”

Filet von der “Dorade royale”
an weisser Sudachi-Butterwolke

Kalbsfilet auf Apfelscheibe an Calvados-Sauce
»Pommodos“ mit knackigem Gemuse und Kartoffelgratin

Black & White
Panna Cotta mit Eisparfait von belgischer Schokolade

57€

Unser Menii wird ohne Anderungen serviert.
Danke fir Ihr Verstandnis.



