BOOTSTOUR MIT ABENDMENU

VORSPEISEN
Jakobsmuscheln, Gremolata-Sauce mit Zitrusfrichten, Porreegemise, Chardonnay-Sauce
Franzosisches Enten-Foie-gras, Birnen-Chutney mit milden Gewurzen

Feine Schnecken-Tarte, Fondue mit Spinat und Pilzen, Bordelaise-Sauce,
milde Knoblauch-Emulsion

Belugalinsen und Tofu, Rote-Bete-Wirze, Pickles aus roten Zwiebeln €\

HAUPTSPEISEN
Kalbskeule und gebratenes Foie-gras, Kartoffelpiree, Périgueux-Sauce

Gebackener Barsch, zart schmelzender Dinkel, Butternut-Kurbis und Sellerie,
Meeresfrichte-Coulis mit Estragon

Entenbrustfilet mit GewUrzen, Karotten-Kreation, Saucen mit Zitrusfrichten

Gegrillter Buchweizen, confiertes Gemise der Saison und wirzige Brihe (yy

KASE

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

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

Eisgekihltes Birnen-Mandel-Dessert, Birnen-Coulis ¢\
Knusprig-cremige Schokoladentorte
Gebratene Ananas mit Honig, weiches Valencia-Biskuit mit Mandeln, Vanille-Schlagsahne

Kaffeevariante, in Kaffee getrankte Brioche und luftig leichte Mousse

GETRANKEPAUSCHALE

Eine Wein- und Getrdnkekarte steht lhnen zur Verfligung

Service ,Etoile”
Kir mit Blanc de blancs - IGP Vin de Pays d'Oc Chardonnay Viognier® ODER AOP Corbieres
Mineralwasser und Kaffee

Service ,Découverte”
Glas Champagner - IGP Vin de Pays d'Oc Chardonnay Viognier” UND AOP Corbieres™
Mineralwasser und Kaffee

Service ,Privilege”
Glas Champagner - AOP Macon Villages™ - AOP Lussac Saint-Emilion*
Mineralwasser, Kaffee und Geback

Service ,,Premier”
Glas Rosé-Champagner und Happchen - AOP Macon Villages™ - AOP Pessac-Léognan®
Glas Champagner zum Abschluss des Essens
Mineralwasser, Kaffee und Geback

Unser Chefkoch Cédrick Navarette und seine Teams

) vegetarische Optionen

“Eine Flasche (75 cl ) fiir 4 Personen. MaBBvoll genielsen, Alkoholmissbrauch ist schadlich fur die Gesundheit. Nichtraucher-Boote.



