ENTREES

Brasserie Brot - Butter - Oliven 5.0

Gratinierte Jakobsmuschel - Aligot - Spinat - Safran 7.5
Rote Bete Tatar - Avocadocreme - Rauchkaviar - Wildkrauter 14.5
Gebackener Ofencamembert - Wildpreiselbeeren - Salat - Réstbrot 14.5
Fischsuppe , petite portion” - Aioli - gereifter Gruyere - Baguette-CroGUtons 13.5

,Oeuf Cocotte” Ei aus dem Ofen - Flusskrebsschwanze - Morcheln - Réstbrot 14.5
Halbes Dutzend gratinierte Weinbergschnecken - Maitre d'Hotel Butter 13.5
Salat ,a la Marie” - Mariniertes Gemuse - Cro(tons 13.5
Sardinen Pen March in Olivendl, Kombu Royal und Yuzu 14.5

Eine erweiterte Sardinenauswahl finden Sie auf der nachsten Seite.
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PLATS

Steinbutt - Fenchel- Safran Gemuse - Pastissud 39.5
Kabeljau - Kartoffelmousseline - Wiirzspinat - Wildkrauter 36.5
Cordon Bleu vom Kalb - Pommes Frites - Salat - Mayonnaise maison 29.5
Moules Frites ,,a la Normande” - Cidre - Creme Fraiche - Petersilienmayonnaise 27.5
Moules Frites ,a la Marie” - WeiBwein - Creme Fraiche - Nduja 28.5
Geschmorte Schweinebacke - Kartoffelmousseline - Karotte - Lauch - Apfelchutney 28.5
Hausgemachte Pilzravioli - Sautierter Spitzkohl - Borretane Zwiebelsauce 24.5

Steak Frites (Rumpsteak ca.300g) - Salat - Sauce Bérnaise 39.5

D ESSERTS eine Auswahl

Créme brilée 9.5

mit Mangosorbet 12.5
Mousse au Chocolat 9.5

Allergene und Zusatzstoffe auf Nachfrage
Anderung und Irrtiimer vorbehalten



Gillardeau N°4 a 5.0
Charente Maritime
Die Kénigin der Austern!
Rund, nussig und Umami.



