Dessertkarte

V csiorts CA L CAigle o Oy

GCoipros chatudes auce giottes, gllace vanille Bowrbon ﬁ@

Warme Crépes mit Griotte-Kirschen, Bourbon-Vanille-Eis

Sowfllé chaud de saison Osthouse

Warmes Souffié mit saisonalen Zutaten

Gebrannte Bourbon-Vanille-Creme

Croustillant chocolil-froire, glace au caramel

Knusprige Teigblatter mit Schokolade und Birne, Karamell-Eis

Zitronensorbet mit Marc vom GewUrztraminer

Himbeersorbet mit Himbeergeist

Die Empfehlung unseres Konditors

s los desserts sond & 14 €

Alle Desserts servieren wir lhnen zum Preis von 14 €

(‘Q' Wifi - W-Lan Aigle67150)




%Mté% / Vorspeisen
%WJWW%JWM @wa@ loasls

28,50 €

Gdnseleberpastete, Portwein-Gelee, Toast 1/2 portion 7.9,50 €

Carpaccio vom roten Thunfisch, marinierte Gemuse und Parmesanspéne

Mit Kalbsbries gefullte Ravioli, Champignonfarce, Sahne-Emulsion

@%/MWWW%MC/U ‘ | sauece mewrelle

Pochiertes Ei auf Rahmspinat, BurgundersoBe

%%W@é o W / Suppen

%WWWW&&W&/@WW «%@é%m»

Rinderkraftbrihe mit Markkl6Bchen nach Art der GroBmama Elisa

Veloulé selon la saison

Cremesuppe je nach Saison

/9 L3509t / Fischgerichte

Kabeljaufilet auf gedunstetem Fenchel mit weiBer ButtersoBe, Kartoffelplree mit Safranf&den

Filet vom St-Petersfisch nach Art einer Bouillabaisse, KnoblauchsoBe und Croutons

s de culron o fouile d olive

Auf der Hautseite gebratener Wolfsbarsch, Kartoffel-Lauch-Stampf, Zitronensaft und Olivendl

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

25,50 €

27,00 €

78,50 €

8,50€

9,00 €

29,50 €

34,50 €

37,00 €

%W / Fleischgerichte
W@OMJWWWW@/@%WW 35,00 €

Rehnusschen “Grand Veneur”, Waldpilze, SelleriepUree, mit Preiselbeeren geflillte Apfel und hausgemachte Spatzle

WWWWWW,WW 34,00 €

Tournedos mit Pinot-Noir-SoBe, gedunstete GemUse und Kartoffelktchle

%WJWW,W@WMWWW 32,50 €

Lammkarree in einer Kréuterkruste, Saisongemuse, Kartoffelgratin

@chwm%éﬁ,/mﬁ/emﬂdmmmﬁﬁaw@m 29,50 €
Gebratene Kalbsnieren, Bratensaft und Kartoffel-Mousseline
%M@WW@JM,MWJW@W@W 34,00 €

Mit Ganseleberfarce geflllte T&ubchen, Wirsing und Kartoffelktichle

Menw Week-ond & 49,00 €
& 3 polals

Servi vendredi soir ; samedi et dimanche : midi et soir
Dieses Menu wird nur am Wochenende angeboten.

Menea & 65 €

72 . . 728
Fote gras d ore maison, Lo Lot-au-Few i 29,00 €
2; i @ /, ’ Loasls Eintopf aus der I&ndlichen Kiche Frankreichs

Consommé aux quenelles a la moélle
Boeuf gros sel accompagné de sauce Raifort,
Pommes rissolées et crudités
Servi fous les samedis, et le dimanche uniquement sur réservation
Fleischbrihe mit MarkkléBchen,
Rindfleisch mit grobem Salz, dazu MeerrettichsoBe,
Bratkartoffeln und Salate
Jeden Samstag, und Sonntag nur auf Bestellung

Hausgemachte Ganseleber, Portweingelee, Toast

ol fagon de Pad Scliorlin

Lachssouffié in weiBer ButtersoBe

nach Art von Paul Haeberlin .
AMenw M ffaire & 36,00 €
en semacne

T , .
selon le marché du jour
’ Dieses Menu wird jeweils nach
W’ W e /awme de lerre dem Tageseangebot zusammengestell

Mit GewUrzen lackiertes Entenfilet, GemUise, Kartoffelkiichle und nur unter der Woche angeboten.
V4 . \
, _ , @%M%& @Ww@ a 92 €
Selon l'inspiration du Chef et préparé

Hausgemachtes Nougateis mit Frichten der Saison pour la totalité des convives de votre table
Dieses Menu wird jeweils nach der Inspiration des
KGchenchefs zubereitet und nur tischweise serviert.

Toutes nos viandes sont d’origine CEE (France - Allemagne)
Unser Fleisch stammt aus dem Gebiet der EU (Frankreich - Deutschland)

Nous sommes a votre écoute afin d’adapter la préparation des plats choisis, en cas d’infolérance alimentaire.

Sollten Sie unter einer Lebensmittel-Unvertréglichkeit leiden, lassen Sie uns dies bitte bei lhrer Bestellung wissen.
Wir werden dann die von lhnen ausgewdhlten Gerichte Ihren Beddirfnissen entsprechend zubereiten.



