%m@%m@

C%@egmc/@wmmaﬁj g@k/em @)04«0{0, @7244@

Hausgemuchte Gdnseleberpustete, Portweingelee und Toust

Tarwine de Votaille an Faie Gras, Sealiade do saison

Gefluyelterrine mit Gdnseleber, Sulut Bouyuet

Frischer Sulutteller mit KraUtern aus dem Gurten

Tartar vom Lachs mit Heringsrogen und eine KraUtervinaigrette

Im Olivendl Gebrutene Lungoustinen Sulat Bouyuet in Krebsrahm

Knuspriges von gebratene Gunseleber auf Artischockenpuree

Klare Rinderbrdhe mit MarkkldBchen

Pilzsumt Suppe

Menw & 52 €

Foie Gras d’ Ore oAMadson
geﬁe auw @0/}@ - @72%/3

Hausgemuchte Gdnseleber - Portweingelée - Tousts

Lachssouflé nach «Art von Paul Haueberlin»

Nordhauser Talbschen im grinen Anzuy garhiert

Cntremel Cilron-verl - [ru

Zitonensussspeise - Rote Beeren - Sorbet

de sadson,

€

24,00
La 1/2 purt /(9/50

79,50

W@?W&/WJW%%W@ DPrsmesan 74,00

Rinder Curpuccio Sulud Variation mit Parmesanspdnen und Olivenol

Srlads Maraichsre aur Horbes du g, Jurdin

73,00
C%AW%W%&WWW 78,00
Jroblées aulowr d une Talade du Moment 28,00

La 1/2 purt /6;50

24,50
La 1/2 purt /(9,50

7,00

7,50

Lo Dot aee Fore & 22,50 €

Einfopf aus der IGndlichen Klche Frankreichs
Consommé aux Quenelles < la Moélle
Fleischbrdhe mit MarkkléB8chen
Boeuf gros sel accompaghé de sauce
Ruifort, pommes rissolées et crudités
(Rindfleisch mit grobem Sulz , dazu MeerrettichsoBe,
Bratkartoffeln und verschiedenhe Salate)

AMenw A ffaire év 32,50€
en sematne

selon le marché du Jour
Dieses Mehu wird jeweils hach
dem Tugeseinkauf zusummenygestellt
uhd hur unter der Woche unhgeboten.

AMeni Dégustation i 78 €

Selon l'inspiration du Chef et préparé
pour la totdlité des convives de votre table

Dieses Mehu wird jeweils hach der Inspiration des Kichenhchefs

zubereitet und hur tischweise serviert.

Sarl “A I'Aigle d’Or* Restaurant Hellmann



DPissons €

%ﬁ@ﬁ%ﬁm/%@mmm%w 20,50

Raviolis von Lungoustinen, in Buttersauce und Gemuse

Dorvié do T hhon #éli «ir la @W@», Tomates GM%/@
ot Dosmmes do lorre éorasées & { fouile d” Olyve 23,00

Gebrutener Thunfisch auf Tomateh confit uh Kartoffelpurée in Olivendl

%W@C/@%@WWW%W 28,50

Gebratener Seeteufel auf einem kremigeh Risotto

W@@&WWW%&M@J@W@Z&WWW@WM 25,50

Sanderlusagne in Rieslingsauce mit Parmesunchips

Dorude ygebruten im Olevendl fructus auf einer Tomuten und Knoblauch Purée

&W&W@W&h/@gﬁ% Dot Haclorlinys ONowillos au bowrre 20,00

Lachssoufflé nach «Art Paul Hueberlin» duzu Butternudeln

Viandes

@? 2 @@W@@VM@&M%WW@ @MW@WM@ 28,00

alelles de fromme de lorre @ 12pat 79,50
Nordhauser Tatbschen im grinen Anzuy garnhiert
WWW@M?@@M@%@/@%J@W@W 28,50

Tournedos mit Pinot Noir gebraten, Kartoffelpuffern

@Wc/e@m«J@@% @?WWW%,W@%WW 2650

Schweineflsse «JPH» mit Virsing und Truffelsauce

%mcé@/@@%/mdh@%mw, @QMW d&w/@%‘ea/eﬁwm%c/em 28,50

Lammcurré gebraten, Junge Gemuse

Porsillé de Plune de Volaille legorement aillé, o Jus réduil ot Velits légumes 22,50

Poulaurdenbrust gurniert duzu yedUnstete GemuUse

Kdlbsbries Schhitzel in Morchelnsauce, Butternudeln

e Wm@m&@d&/&o@k,%@m 20,00

In der Pfunne yebratene Kalbshieren mit lhrem jus duzu Kartoffelpuree

Toutes nos viandes sont d’origine CEE (France - Allemagne)



