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Menu

Modern French Country Cooking
All prices in EUR

Starters
Olives 4
Opysters 15/29/55
3/ 6/ 12 pieces
Bread & Butter 6
bread from "KEIT" & whipped herb butter
Cheese Plate 16
French Onion Soup (vegetarian) 15

slow-cooked onions, savory broth, toasted bread,
melted Comté on top

Beef Tartare 19
served with cured egg yolk

Panisses (vegan) 14
Crispy chickpea fritters with a truffle mayonnaise
Tomate farcie au Chevre (vegetarian) 11

Stuffed tomato with whipped goat cheese served
with olive oil from south of France

Mains
Char fillet en Papillote 32
Fish with asparagus pilaf rice
Entrecbte rbtie, Frites, Sauce au Poivre 32

Slow-roasted entrecote with Royal Mustard,
french fries, pepper sauce and fresh salad

Desserts
Mousse au Chocolat 9
silky mousse finished with olive oil and sea salt
Lavender Creme Brulee 9

with a fine caramel crust

Final prices incl. VAT - Allergen/additive info on request
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Modern French Country Cooking
Alle Preise in EUR

Vorspeisen
Oliven 4
Austern 15/29/55
3/ 6 / 12 Stiick
Brot & Butter 6
Brot von "KEIT" und geschlagene Kriuterbutter
Kiseplatte 16
Franzgsische Zwiebelsuppe (vegetarisch) 15

Langsam gegarte Zwiebeln in kriftiger Brithe, mit
gerdstetem Brot und Comté tiberbacken

Rindertatar 19
serviert mit gebeitzem Eigelb

Panisses (vegan) 14
Knusprige Kichererbsen-Fritters mit

Triffelmayonnaise

Tomate farcie au Chevre (vegetarisch) 11

Getiillte Tomate mit aufgeschlagener Ziegenkise,
serviert mit Olivenol aus Stidfrankreich

Hauptgerichte
Saiblingsfilet en Papillote 32
Fisch mit Spargel-pilaw
EntrecOte rotie, Frites, Sauce au Poivre 32

Langsam gebratenes Entrecdte mit Konigssenf,
Pommes, Pfeffersofde und frischem Salat

Desserts
Mousse au Chocolat 9

Seidige Mousse, verfeinert mit Olivendl und einer
Prise Meersalz

Lavendel-Créme brilée 9
mit feiner Karamellkruste

Endpreise inkl. MwsSt. - Allergen-/Zusatzstoffinfo auf Anfrage



