Le velouté de cépes aux marrons et brisures de truffes

Boletus cream soup with chesnuts and truffe 18.40€
Steinpilzen Cremesuppe mit Maroni und Triiffeln ;

La demi-douzaine d’huitres fines claire N.3 IGP Label Rouge Marenne
d’Oléron, pain aux noix fait maison et beurre d’Isigny % sel

6 oysters with homemade nut bread ans Isigny half-salted butter
6 Austern mit hausgemachtem Walnussbrot und Isigny Halbsalzbutter

23.90€

b

~ La terrine de chevreuil aux noisettes et compote aux (ruits des bois
Venison terrine with hazelnuts and berry compote

. Die Rehterrine mit Haselntssen und Waldfrcht kompett 18.20€
é Les panciottis (raviolis)”Maison” de gibier aux champignons de bois
h',zix,,,; / - Homemade vension raviloi stuffed with wild mushrooms
1 w g" Hausgemachte Ravioli mit Wildfleisch und Waldpilzen Fallung 23.50¢€
¥ & B

Le ragoat de chevreuil facon Gulliver, garniture de chasse
Roe stew chef’s style///Rogengeschnetzltes nach Art des Hauses

31.90C€

La couronne de porc noir “DOP BOLATA ALENTEJO”
The black pork crown/// Die krone des dchwarzen Schweins

Le tournedos de biche (180g) poc¢l¢ a la sauce poivrade, flambée en salle
Deer filet with pepper sauce and flambeed at table in cognac
Hirschkuhfilet mit Pfeffersauce und am Tisch mit Cognac flambert 46.20€

Les moules extra au choix (Riesling, créme provencale)
Mussecls at choice (White wine, crecam or provencale style)
Muscheln nach Wahl (Weisswrin, Rahm oder Provencale-Art)
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