MENUABEND

am 01. Dezember 2018 von 18.00 - 23.00 Uhr

AMUSE GUEULE DESSERT —
S — . L
Foie gras de canard sur brioche et sa myrtille Coupe Louis
___________J L
Entenleber auf Brioche mit Blaubeer-Konfitiire Vom Armagnac beschwipste Pflaumen, Vanilleeis und
— warme Schokoladensauce —
. ENTREE —
] _______
Créme de potiron a la noix de coco WEINEMPFEHLUNGEN
] L
— et crevettes roses Apéritif ,,Crémant Péche* oder —
- v’ P
Kurbissuppchen mit Kokosmilch und Garnelen »Pastis® ohne Alkohol
— Vin blanc: Viognier 2016, Domaine de Mayol, f—
| , N .
Vallée du Rhéne
— PLAT PRINCIPAL —
o ) Vin rouge: Bila-Haut 2016, M. Chapoutier,
"M Magret de canard a | ‘orange, fagot de haricots vert S—
— ) Cotes du Roussillon PE—
et gratin de pommes de terre
— _ _ _ Mineralwasser, Café/ Espresso A—
Entenbrust mit Orangensauce, mit Speck umwickelte
________________\

. S'UNE Bohnen und Kartoffelgratin
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