BRASSERIE
Marie

Gillardeau N°4 3 5.0 Auitres Krystale N°3 2 4.5
Charente Maritime Awstersn Normandie

Die Kénigin der Austern! Weniger salzig, zart-nussiges

Rund, nussig und Umami. Aroma, fruchtiger Abgang.

Brasserie Brot - hausgemachte Salzbutter - Oliven 5
Gnitrées
Ganze Artischocke - Zweierlei Dip - Tomaten - Concassée 13.5
Carpaccio von Bunten Gartentomaten - Tonnatosauce - Kapern - 15.5

Foie Gras maison - Apfelchutney - Fleur de Sel - Brioche 24.5
Dazu empfehlen wir ein Glas StiBwein: 2021 Pacherenc du Vic-Bilh - Clos Basté 0,11 a 10.5

,Oeuf Cocotte” Ei aus dem Ofen - Flusskrebsschwanze - Morcheln - Rostbrot 14.5
Stdfranzésische Fischsuppe - Aioli - Gereifter Gruyere - Baguette-CroGtons 16.5
Halbes Dutzend gratinierte Weinbergschnecken - Maitre d'Hétel Butter 13.5
Salat ,a la Marie” - Mariniertes Gemuse - Cro(tons 12.5

Terrine du Chef - Pfefferkirschen - Salatherzen - Mixed Pickles 15.5

Jahrgangssardinen ,,Pen Marc’h” - Rote Zwiebel - Oreganobltite - Salat - Réstbrot 14.5
Eine erweiterte Sardinenauswahl finden Sie auf der nachsten Seite.

YYats

Filet vom Steinbutt - Zitronenrisotto - Wilder Brokkoli - Hummerbisque 39.5
Adlerfisch - Mediterraner Kartoffelstampf - Sautierte Saubohnen - Kaviar Beurre Blanc 36.5
Cordon Bleu vom Kalb - Pommes Frites - Salat - Mayonnaise maison 29.5
Moules Frites ,a la Normande” - Cidre - Creme fraiche - Petersilienmayonnaise 27.5
Pfifferlingsrisotto - Wilder Brokkoli - Schalottenbutter - Parmesan 22.5
Steak Frites (Rinderfilet ca. 220g) - Salat - Sauce Béarnaise 39.5

Gebratene Blutwurst - Kartoffelstampf - Apfelchutney - Dijon-Senfjus 25.5

Bei Allergien oder Unvertrdglichkeiten sprechen Sie uns gerne an.



