LES HORS-D'OEUVRE FROIDS/ LES HORS-D’OEUVRE CHAUDS

unser Sa|at, marktfrisch und |<nuc|<ig

Unsere Mitarbeiter beraten Sie gerne beziglich Nahrungsmittelallergien.

Alle Preise in CHF inkl. 7.7% MWST.

entrée plat

TERRINE DE « FOIE GRAS » MAISON DU CANARD NON GAVE (CH), CHUTNEY DE LA SAISON ET BRIOCHE SAUTE 26 37

Frische Leberterrine von der ungestopften CH-Freiland- Alpstein- Ente, saisonales Chutney, sautiertes Brioche-Kapfli

Mit einem frischen Sauternes im Elséisser-Glas serviert? +650

,LE TARTARE CLASSIQUE" (PREMIUM BEEF SUISSE) PREPARE PAR NOTRE CI-IEF,’ 2850 3850

PETIT MESCLUN DE SALADE ET POMMES FRITES MAISON OU BAGUETTE TOASTEE CROUSTILLANTE

Tatar von Swiss premiumbeef, serviert mit kleinem Sa|utbouquet und nach Wunsch

mit hausgemachten Pommes frites oder getoastetem Baguette, « mi-fort » oder « piquant »

ESCARGOTS DE BOURGOGNE (CH), BEURRE ALAL 2140

Burgunderschnecken (CH) mit Knoblauchbutter

PATE FOURREE AUX EPINARDS JEUNES ET VIANDE DE BOUEF DE NOTRE ENTRECOTE, SAUCE AU BEURRE NOIR 28 38

Teigtaschen gefﬁ"t mit jungem Spinot und feinem Rindfleisch (CH) von unserem Entrecéte, dunkle Buttersauce

QUICHE LORRAINE ET BOUQUET DE SALADE 1650

Rahm-Ei-Speckkuchen (CH) aus der Lorraine mit einem Salat-Bouguet

OMELETTE AUX TOMATES ET GRUYERE, GARNITURE DE SALADE 16

Omelette geﬁi”t mit Tomaten und Gruyére, kleine So|utgurnitur
g R
4 les huitres & ['unité i

Marennes-Oléron Creuse No 2 oder No 4 Fines des Claires (F / Mar.-0|érons) 550/ Stk.
goit frais, pur avec légeére brise de mer [ frischer, reiner Geschmack mit leichter Meeresbrise
Huitre Tsorsl(uyu « Tsar » Creuses No 2 (F / Norm.-nérd. Bret.) 750/ Stk.
Godt iodé subtil avec une note sucrée, longue en bouche / Feiner Jodgeschmack mit ssslicher Note, langanhaltend im Abgang
Die TSARSKAYA ist eine Hommage an die russischen Laren, die die ersten |mporteure bretonischer Austern waren.
Die Austern werden serviert mit Absinth aus dem Flakon, pumperni/<e/ und Sauce Mignonette und die 7. Auster ist ein Geschenk ...

v;.ﬂ Nous servons les huitres avec un flacon dabsinth, pain de seig/e noir et sauce mignonette et la 7iéme huitre est cadeau ... ,g
w5k oS

LES POTAGES

LA SOUPE A L'OIGNON GRATINEE 1480

Gratinierte Zwiebelsuppe

LA SOUPE DE POISSON, SA ROUILLE ET SES CROUTONS 16.60

Traditionelle Fischsuppe (Atlantik), Kase, Crodtons, Rouille-Knoblauchsauce

LA SOUPE DU PECHEUR « CAP DE MARSEILLE » - BOUILLABAISSE 2550

den aus ganzen Fischen ge|<oc|1ten llaren wiirzigen Fischsud - mit Filets von Meeresfischen (Atlantik),

Moules de Bouchot (F) und Krevette (CH), gratinierte Késecrottons, Rouille-Knoblauchsauce

LES SALADES

LA MACHE AUX LARDONS (CH), GUF ET CROUTONS 1750

Nusslisalat mit warmem Speck (CH), Ei und Crottons (Kleiner Nisslisalat von der Familie Boog Buuregorte)

SALADE DE LENTILLES DU PUY 1350

die kleinsten Linsen aus Puy als Salat, sauce italienne

LES PETITES FEUILLES DU MARCHE 1370



TABLE VEGETARI EN N E petite  normal
RAVIOLI FARCIS DE BURRATA, CITRON, MENTHE, PARMESAN, SUR UNE SAUCE TOMATE EPICEE ET DE SBRINZ RAPE 24 33

Grosse Ravioli gefﬁ"t mit Burrata, Zitronen, Minze, Frischl«’ise, Parmesan, auf einer wirzigen Tomatensauce und Sbrinzspéne

SALSIFIS FRAIS A LA PROVENCALE AUX POMMES NOUVELLES SAUTEES 2350 33
Schwarzwurze|gericht von frischen Schwarzwurzeln mit Krdutern, Tomoten, O|iven6|, Gruyére und sautierte neve Kartoffeln

MILLE FEUILLES AUX CHAMPIGNONS ET MORILLES AU BEURRE BLANC 23 32
B|6tterteig|<issen an einer feinen Rahmsauce mit Chompignons, Waldpilzen und Morcheln mit Weisswein obgeschmeckt

CASSOLETTE DE LENTILLES EPICE AVEC DES HERBES FRAICHES, POMMES DE TERRE NATURES ET BRUXELER BRAISE 33

Rassiger Linseneintopf mit frischen Kréutern, Salzkartoffeln und geschmorter Bruxeler

LES POISSONS, CRUSTACES, COQUILLAGES

MOULES ET FRITES - A LA MARINIERE, (MOULES DE BOUCHOT DE MONT ST. MICHEL, NORMANDIE) 2910 3520
Bouchot Muscheln (F) aus Mont St. Miche|, Normundie, mit Zwiebe|n, Knoblouch, Petersi|ie, Weisswein und unsere Frites
MOULES ET FRITES - A LA CREME ET LARDONS (MOULES DE BOUCHOT DE MONT ST. MICHEL, NORMANDIE) 3 38

Bouchot Muscheln (F) aus Mont St. Miche|, Normundie, in einer cremigen Weisswein-Sauce
mit Zwiebeln, Knoblauch und gebratenem Speck gekocht und unsere Frites

CREVETTES (CH) DU PATRON AUX PETITS LEGUMES ET PERNOD, RIZ 39 50
Schweizer Krevetten, kleine Gemiisebrunoise, Tomaten, Schalotten, feine Kréuter, Pernod-Rahmsauce und Reis
« CHOUCROUTE DE LA MER » 38 4850

Saverkraut mit Wachholder und Myrte (Gewﬁrz aus dem Mitte|meerroum) gel(ocht, mit Hollandaise iberbackene Auster,

mit Filets von Meeresfischen (At|anti|<) und SUssgewdsser (CH), Jakobsmuscheln (JDN),
grosse Krevetten (CH), Moules (FR) und Pommes natures

FILET DE SAUMON GRILLE (CH), SAUCE HOLLANDAISE, DES CAROTTES ET FENOUIL GLACEES 43
ET NOUILLES NASTRINI AUX EPINARDS FRAIS

Salmfilettranche (CH) gegri”t auf einer Sauce |-|o||andoise, g|asierte Karotten und Fenche|, dazu feine Nastrini-Nideli mit kleinen Spinatbkittern

LES POISSONS ET FRUITS DE MER GRATINES « TRADITION BRASSERIE », NOUILLETTES FRAICHES 3310 4430
mit Filets von Meeresfischen (At|anti|() und SUssgewdsser (CH), Jakobsmuscheln (JDN), Moules (FR)

an einer crémigen Weisswein-Sauce gratiniert und mit den feinen Nudeln serviert

LES VIAN DES petite normale grond
L'ENTRECOTE DE LA BRASSERIE (CH) AVEC SON BEURRE, FRITES MAISON - ALLUMETTES 38 48 59
Unser Haus-Entrecéte (CH), unsere Butter, unsere housgemuchten Frites

CARRE D'AGNEAU (CH) AU THYM, HARICOTS VERTS ET ECHALOTTES, GRATIN DAUPHINOIS 45 56

Frisches Schweizer Lammcarrré auf Thymian-Jus, griine Bohnen mit Schalotten, Kartoﬁe|gr0tin préparation 20 min

«COQ AU VIN» DE POULET (CH) FRAIS DE NOTRE PAYS A L'AIL CONFIT, 3950

GRATIN DAUPHINOIS, HARICOTS VERTS
Von frischem A|pstein-pou|et (CH) ganz ousgelést, mit l(rdftigem Rotwein mariniert,
Champignons und Speckwiirfel (CH), Gratin, griine Bohnen préparation 15 min

COTE DE PORC GRILLEE (CH) AVEC CHOUCROUTE ET POMMES NATURES, JUS 36.60

Softiges Kotelette vom Schweizer Wiesenschwein, Saverkraut, Salzkartoffeln préparation 20 min

CORDON BLEU DE VEAU (CH), GRUYERE 14 MOIS, CASSOLETTE DE LEGUMES,
ET NOS FRITES MAISON - ALLUMETTES 4650

Kalbs Cordon-Bleu (CH) mit Nidwaldner Schinken, zartem wirrzigem 14-monatigem Gruyére,
Gemijsecassolette und unsere hausgemuchten Frites - Allumettes préparation 20 min

PAILLARD DE VEAU CLASSIQUE (CH), CASSOLETTE DE LEGUMES 39.80

Hauchdinnes Riesenkalbsschnitzel (CH) vom Grill, Gemisecassolette



