BOOTSTOUR MIT MITTAGSMENU

VORSPEISEN
Gefligel-Kastanien-Pastete in knusprigem Mantel, Birnen-Chutney mit milden Gewirzen
Butternut-Kurbiscreme, Steinpilz-Royal, Petersilien-Knoblauch-Crumble

Pochiertes Ei, Grinkohl, gegrillte Shiitake, Burgundersauce

Belugalinsen und Tofu, Rote-Bete-Wiirze, Pickles aus roten Zwiebeln (2

HAUPTSPEISEN
Franzosisches Maishahnchen-Filet, Pastinaken-Mousseline, Albufera-Sauce und Triffel
Mit Rotkohl lackiertes Lachsfilet, schwarzer Reis, Hummer-Coulis
Rinderfondant, Zwiebelcreme, Pilze und Kartoffeln, wirziger Jus

Gegrillter Buchweizen, confiertes Gemise der Saison und wirzige Brihe

KASE

Von unserem Maitre Fromager veredelter Kase
Service Etoile: anstelle des Desserts oder zusatzlich (6€)

NACHSPEISEN
Die Desserts sind Kreationen aus dem Hause Lendtre, LENOTRE
und werden zu Beginn der Mahlzeit ausgewdihlt.

Windbeutel mit Mandelpraliné, schaumige Vanillecreme, Karamellsauce

Cremige Kokosnuss, Himbeer-Granatapfel-Coulis, weiches Mandelbiskui

Schoko-Vanille-Topfchen, knuspriges Praliné

Dessert aus Vanilleeis, italienischem Baiser und einer Suzette-Sauce mit Zitrusfrichten

GETRANKEPAUSCHALE

Eine Wein- und Getrankekarte steht lhnen zur Verfiigung

Service ,Etoile”
Kir mit Weiwein, IGP Vin de Pays d'Oc Chardonnay Viognier” ODER AOP Minervois®
Mineralwasser und Kaffee

Service ,Privilege”
Kir mit Blanc de Blancs, IGP Vin de Pays d'Oc Chardonnay Viognier® ODER AOP Minervois®
Mineralwasser und Kaffee

Service ,Premier”

Glas Champagner - IGP Vin de Pays d'Oc Chardonnay Viognier* — AOP Médoc™
Mineralwasser, Kaffee und Geback

Unser Chefkoch Cédrick Navarette und seine Teams

) ) vegetarische Optionen
“Eine Flasche (75 cl) fir 4 Personen. MaBvoll genielSen, Alkoholmissbrauch ist schadlich fir die Gesundheit. Nichtraucher-Boote.



