
LA CARTE

Les produits peuvent être adaptés selon les arrivages
Prix net, service et taxes compris

5 5 €

4 8 €

6 8 €

5 2 €

Vorspeisen
Auf hoher See gezüchtete Seeohr
Meunière-Art gebraten, mit Kohlrabi, 
Muschelsuppe mit Safran und Algen

Entenstopfleber vom Bauernhof Doriath
Von uns selbst zubereitete Entenstopfleber-
Terrine, mit Kirsch-Textur, Dampfnudel
von „Tata Yvonne“

Die Langustine
Fein geschnitten, Ajo Blanco, Pfirsiche, 
Eisenkraut & Mandeln 

Die Schwarze Meeräsche aus dem
Bassin d’Arcachon 
Fein geschnitten, Noa-Gurke und 
schwarze Zitrone in einem Spiel der Texturen



Les produits peuvent être adaptés selon les arrivages
Prix net, service et taxes compris

Hauptgerichte
Milchkalbsrücken
Mit Kräutern verfeinert, artischoke, pfifferlinge und
Christianette mit sommertrüffeln 

Hähnchen nach elsässicher tradition
In kruste gebackene brust, ballotin aus keule mit
foie gras und sommertrüffel, gebratenes sucrine-herz,
salsa-verde-beilage

Von meinem freund Stéphane gefangene
glattbut
Flammierte lichette, Artischocken à la barigoule, sauce
vierge mit beifuss 

Handgefangener
In olivenöl konfiert, fenchel, krabenbisque 

Artischockenhergen
Als risotto, Haselnüsse aus dem Piemont & sommertrüffel,
tome-käse mit blüten und emulgierte haselnussmilch

5 9 €

6 2 €

4 9 €

5 2 €

4 5 €



Les produits peuvent être adaptés selon les arrivages
Prix net, service et taxes compris

D e s s e r t s

C r ê p e s  S u z e t t e
R u n d  u m  d i e  k i r s c h e

B a b a  m i t  c a s s i s - c r e m e
L e i c h t e  c r e m e ,  r o t e  b e e r e n

M e l o n e ,  v a n i l l e  &  k a r d a m o m  
I n  a n l e h u n g  a n  e i n e  p a v l o v a

H i m b e e r e
A l s  f e i n e s ,  k ö s t l i c h e s
t ö r t c h e n m i t  h o l u n d e r b l ü t e n   

2 4 €

2 2 €

2 2 €

2 2 €
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