GASTRONOMIE CREATIVE ET VIVANTE

Unsere Mentus

— D

Die Karte

— D

37€
Mittelmeer

— D

58€
Geschmacksspaziergang

In 5 Gingen, serviert fiir den gesamten Tisch
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GASTRONOMIE CREATIVE ET VIVANTE

Die Karte

Eingang
Chiffonnade mit rohem Schinken, cremigen Tomaten und schwarzer Zitrone 16 €

Cremige Burrata, gegrillte Zucchini mit Pistazienpesto 16 €
Tomaten-Gazpacho, Brandade Cromesquis und Basilikumdl 14 €
00008

Séis Zwiebel-Tempura, gerducherte Paprika-Aioli e

hiissel mit P
Schiissel mit Pommes 5 o

Gerichte

Grau du Roi-Tintenfisch mit Petersilie, gegrilltes Gemiise mit kandierter Zitrone 19 €
und Kichererbsencreme
Aubrac-Rindertatar mit Meerrettich, Erbsen und hausgemachten Pommes 24 €

Kandierte Auberginen, Hiittenkise mit Kriutern, Miso-Vinaigrette 19 €
066

Gebratenes Gefliigelfilet, gerduchertes Kartoftelmousseline, reduzierter 22 €
Oliven- und Estragonsaft

Aubrac-Lendenstiick mit Knochen 1 kg zum Teilen, Pommes Frites, Triiffelsaft 89 €
und Grillgemiise (fiir 2 Personen)

(&)
Nachtisch

Ganache mit Buschthymian, Zitrus-Biskuitkuchen und einem Herzen aus 9€
schwarzen Oliven

o000

Schokoladentdrtchen, Haselnusscreme, Milchschokoladenkaramell 12 €
0OO6

%u 6@6111 bretonischen Keks, bayerischer Vanille, karamellisierter Pfirsicheinlage 10 €
Pistazienfinancier, Ganache geschlagen mit Himbeerpraline und frischen 12 €
Himbeeren

0006

Teller mit gereiften Kisesorten von den Cevennen bis zum Aubrac 12 €
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GASTRONOMIE CREATIVE ET VIVANTE

Mittelmeer 37 €

Eingang

Tomaten-Gazpacho, Brandade Cromesquis und Basilikumal

00006

Siiles Zwiebel-Tempura, gerducherte Paprika-Aioli
o

Gerichte

Grau du Roi-Tintenfisch mit Petersilie, gegrilltes Gemiise mit kandierter

%it.rone und Kichererbsencreme
BJoe

Gebratenes Gefliigelfilet, gerduchertes Kartoftelmousseline, reduzierter
Oliven- und Estragonsaft

o

Teller mit gereiften Kisesorten von den Cevennen bis zum Aubrac +12€

0o
Nachtisch

Ganache mit Buschthymian, Zitrus-Biskuitkuchen und einem Herzen aus
schwarzen Oliven

o000

Auf einem bretonischen Keks, bayerischer Vanille, karamellisierter

Pfirsicheinlage
.ol
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