MENU DU TERROIR
€.22,50

Soupe de poissonsy
Fishvsoup - fischvSuppe

6 Huitves dw Bassin
Yosters (6 piéces) - Austern (6 Stiicke)

Huitres gralinées
Grilled yosters - PanierteAustern

Salade médocaine (grenier, gratons; boudin noir)

Savmon fumé; créme legére aUaneth
Smoked salmonw indil sauce - Geradicht Lachs mit Dill Sosse

Mowles maviniéres
Mussels - Miesmuscheln

~~~~~~~~~~

Pové de rumsteck; échalottes confites
Rump steak with shalloty - Rindt Fleisch mit Schalotten

Saute de veaw a lancienne
casserole of veal « a lUancienne »
Kalbsragout nach gropmudters Art

Sowris dagneaw aux savewrs de thym et dail
Hock of lamb-cooked with thyme and garlic
Lammshaxe mit Thymion und Knoblauch

Confit de canard du Sud Ouest
Duck conserve

Entenschlegel im eigenen Fetlt gekocht

Pavé de cabillaud en sauce verte
Cod with a herbs sauce - Kabeljaw mit Kraditer Sosse

Notre carte de desserts
Ouwr dessert menww - Unsere Nachspeisekarte
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