LE PIC

PATISSERIE » BOULANGERIE « BRASSERIE

DINER MENU

Steak Tartare 17,9

Fein gehacktes Rindfleisch mit Kapern,
Schalotten, Anchovis, Eigelb, Senf-Mayo,
Kréuterbutter und knusprigem Baguette

Jahrgangssardinen — Sardines 149

Sauerteigbrot mit Tomaten und Schalotten

La Baguette 89
o Klassisch mit Krauter-Knoblauch-Kase

Oliven-Tapenade 129
Feine Oliven-Creéme mit Knoblauch, Olivenol,
Schafskase, Krauter und Brot

Weinbergschnecken — Escargots 16,9
Y5 Dutzend Weinbergschnecken, gratiniert
in Krauterbutter

Entenleber — Foie gras de canard
Auf Anfrage

Spécialité de saison
Auf Anfrage

Pommes Frites
lassicue 4.9

o Truffel und Gruyere 12.9
Kartoffel uree

. 3581 e 6.9
el-Kase 9.0

Knoblauch Mangold-Kartoffeln 7.0
Ratatouille-Gemiise 7.9

Sala%e - Salades
« Blattsalat 6.5
o Gemischter Salat 8.9

Genielden Sie bei uns eine feine Auswahl
franzosischer Delikatessen: Kise, Wurstwaren,
Weine, Oliven, Pasteten, Sardinen, -
Cornichons , Quiches und vieles mehr. Viele
dieser Kostlichkeiten finden Sie auch in
unserer Vitrine zum Mitnehmen — fir den
Genuss zu Hause, als Geschenk oder fir
besondere Anlisse.

Gerne bereiten wir lhnen auch eine feine,
kleine Zusammenstellung unserer
Delikatessen vor — ab 2 Personen um

35 eur., jede weitere Person 14,5 eur.
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Dé] a-Vu Salade de Chevre 17,9 Geschmort in Bordeaux mit Pilzen, M6hren und

Gratinierter Ziegenkase, Blattsalat, Friichte, Rote Zwiebeln, dazu Kartoffelpiiree.

Boto und Niseo. DionBakamtico " L
iesmuscnein — vioules eSs )

.................................. e M heln —Moules frites 220

Salade de Brasserie 3, In aromatischen Pinot-Blanc-Sud mit

Blattsalat mit Tomaten, Krauter Croutons und Julienne-Mohren, Petersilie und dazu Frites

0‘621,1()1:)(3]1>e:rl/1 Gm\vére Clazll unser e . .. ...................... . .....................................

- TochurtD . Melanzani - Aubergine Farcie 23,0

auter-jJoghurt-Dressing

+ Steak Siri 05 0 4 Labchs 9 + Carnelen 9 Gefiillt mit Paprika, Fenchel und Zwiebeln auf

.............................. p \, Kal'toffelpijree,/ mit Schafskase — dazu enlpfeh]en wir

Zwiebelsuppe — Soupe a I'oignon 10,9 einen zitronigen Blattsalat

N a Cll AI_t der PaI’lseI‘ Mark t[_'rallell II]i t Kase_ ........ " ................................................ \ ..........................................................

Croti Triiffelpasta - Pasta a la Truffe 220

rotitons

............................................................................................................. Rigatoni Pasta in einer cremigen Truffel-Obers-Sauce

mit Parmesan und Gruyere. Dazu Empfehlen wir:

+ Steak-Stripes 9 + Lachs 9 + Frischer Triffel 9

) Croque Deluxe Steak Sandwich 259
W @ Steak-Stripes, Butter Toast, Butterkése, Béchamel,

Aioli, Karamell- Zwiebel, Senf-Mayo, Cornichons

die andere Seite der Medaille

Le Cordon Bleu & Kalbsschnitzel 3, mit Pommes
Souffliertes Kalbsschnitzel oder Cordon bleu mit it
Putenschinken, Kréuterpesto und Butterkése mit Spécialité de Saison
Petersilienkartoffeln Auf Anfrage

Rib-Eye-Steak- Steak au Poivre
o Filetsteak 250 g Pfeffer-Jus & Frites 39,9

« Rib-Eye-Steak (300g) mit Café-de-Paris- 39,9 %@j % %j

Butter, Jus & Frites

+ Surf & Turf (9) + F. Gras de Canard (18) Moelleux au Chocolat 5.9
............................................................................................................. Creme Brilée 8.9
Entenbrust — Canard Grillé 200 Cheesecake 5.9

Rosa gebratene Entenbrust, serviert auf
Kartoffelptiree, M6hren- mit Orangenjus

............................................................................................................. Kaiseplatte- Planche de Fromages

Fischsuppe — Bouillabaisse 25 Franzosischer Késesorten — von mild bis kréftig —

Bouillabaisse mit Fisch. Muscheln mit Trauben, Niissen, Konfitiire und Baguette
o ’ ’ Klein oder Grof3

Garnelen, Croutons und Fenchel o b0

Wolfsbarsch—LoupdeMerzw .............

Gebratenes Filet vom Wolfsbarsch,

serviert auf aromatischem Ratatouille Business Lunch

mit mediterranen Oliven 12:30-14:00 Uhr

Filet de saumon grillé 210
Gegrilltes Lachsfilet mit

Dejeuner-Brunch-Lunch

Mo-So: 08:00-16:00 Uhr

Dinner Menu
Parmesan-Krauter-Kruste auf - Mo-Sa: 17:00-22:00 Uhr
Mangold-Kartoffeln Sonntag
B T o bis 17 Uhr-ab 17 Uhr geschlossen

m Krauter-Knoblauchbutter, Roséwein

geschwenkt, mit Tomaten und Krautern

verfeinert, serviert mit Pariser Baguette

P . Tagstiber servieren wir zudem unser franzosisches
Spécialité de Saison

Frithstiicksangebot sowie unseren Business-Lunch
Fisch oder Fleischgericht per Anfr, age — darunter geﬁjﬂte Cr()issantsv g[‘aﬁ_njerte
............................................................................................................. Saue I_teigbro tev PajIl au Chocolat? Madelejnes _lmd
vieles mehr.

Cover Charge: 4,5€ p.Person and 10% operations fee - Fiir Hinweise zu Allergien wenden Sie sich bitte an unser Service —




