
Speisekarte



LES HUÎTRES

platte “chez manu“  |  17 €

schinken, enten-salami, forelle, butter

aus der normandie, cornichons, oliven

und  Brot 

hausgemachte Leberpastete  |  12 €

feine Pastete nach Eigenkreation, dazu

croûtons und ein frischer Beilagensalat

UNSERE VORSPEISEN

vol-au-vent  |  15 €
zartes blätterteiggebäck mit Blutwurst,

karamellisierten Äpfeln 

zwiebelsuppe  |  11 €
mit überbackenem morbier (einem französischen

rohmilchkäse aus der region jura)

3 frische Austern |  9 €

“fine de Claire” serviert mit Zitrone und

schalottenessig

6 frische Austern |  16 €

“fine de Claire” serviert mit Zitrone und

schalottenessig

FLAMMKUCHEN

“la végetarienne”  |  15 €

mit Kürbis, birnen, rucola, kürbiskernen 

und schafskäse

1, 3, 7, 10

1, 3, 7

1, 7

1, 7, 8

“la classique”  |  17 €
mit pikanter lamm-Rind-wurst,

zwiebeln und marokkanischer

sauce
1, 7, 8

1, 7

salat “de brebis”  | 
mit karamellisiertem Schafskäse, maronen,

walnüsse & Birnen
1, 10, 8, 7

klein 9 € groß | 16 €



rinderschmorbraten  |  27 €
zarter Schmorbraten mit karotten,

champignons und cremigem

kartoffelgratin
7

UNSERE

HAUPTSPEISEN

morteau & crozets |  23 €

aromatische,traditionell geräucherte

Moreau-wurst aus dem jura, serviert

mit cremigen comté-crozets und einer

kräftigen rotweinsaiuce 
1, 7, 12, 3

entenconfit |  28 €

geschmorte Entenkeule, verfeinert mit

geröstetem sichuanpfeffer und serviert

mit cremigem Fenchel-püree- 

eine französische Spezialität aus dem

Südwesten, neu interpretiert
7

bouillabaisse  |  29 €

mit heimischem fisch, mediterranem

Gemüse, safran-aioli und

Knoblauchbrot
3, 4, 10, 4

hähnchen tajine  |  22 €
“kréolische art” mit auberginen, zucchini,

paprika und getrockneten pflaumen
7

comté ravioles  |  19 €

Ravioli in cremiger Comté

(nusszig-aromatischer Hartkäse)-

sahnesauce mit sautierten

champignons
1, 3, 7

entrecôte ca. 200g |  29 €
zartes entrecôte mit kartoffelgratin,

saisonalem Gemüse und klassischer

sauce béarnaise
7, 10

wolfsbarsch  |  32 €

gegartes wolfsbarschfilet “sous vide” mit

fenchel 
3, 4, 10

rinderfilet ca. 250g  |  39 €

zartes rinderfilet mit grüner

Pfeffersauce, Karotten, champignons und

cremigem kartoffelgratin
7, 10



Menu le goûter

Tagesgericht 

+ 

1 Glas Wein 0,2 l 

oder 

9 Austern 

+ 

1 Glas Wein 0,2 l  

25 €

Menu de la Maison

Gemischte Vorspeiseplatte

Toast, Enten-Salami, Kräuter-

Crème, geräuchertes

Forellenfilet, Ziegenkäse

Butter aus der Normandie,

Cornichons, Oliven

Auswahl aus allen

Hauptgerichten

Rinderfilet + 7 €

Dessert nach

Empfehlung des Chefs  

45 €

VON 16 UHR BIS 18 UHR 

Käse-Teller

oder

1, 3, 4, 7

« Chez nous, on savoure sans se compliquer la vie.»



« La Fondue, c'est bon et ça met de bonne humeur »

27 € p.P. 29 € p.P.

Fondue aus dem Jura

(klassisch & mild)

ab 2 Personen

Comté-Käse, Morbier, Weißwein

serviert im Käsefondue-Topf 

mit

1 Brotkorb und frischem Salat

Unsere Käsefondues

Fondue aus der Normandie

(kräftig & aromatisch)

ab 2 Personen

Pont l´Evêque, Livarot,

Camembert, Isigny-Crème fraîche,

Cidre, Calvados

serviert im Käsefondue-Topf 

mit

1 Brotkorb und frischem Salat

Ein Brotkorb ist im Menüpreis inbegriffen, für jeden weiteren berechnen wir 2,50 €

9 € 9 €

« L´appétit vient en mangeant... »

Kleine Wurstplatte

Morteau-Wurst, Butter,

Cornichons,

Schinken und Kartoffeln

Kleine Gemüseplatte

Blumenkohl, Kürbis,

gegrillte Pilze,

karamellisierte Zwiebeln,

Ofenkartoffeln,

Kräuter-Dip

7 7

7 7



UNSERE HAUSGEMACHTEN

DESSERTS

riz au lait  |  7 €
feiner Milchreis mit salzkaramell und

gerösteten Mandeln
7

crème brûlée à L'Orange

confite  |  8 €

cremige vanille mit knusprigem

karamell und einer dezenten

Orangennote
3, 7

mousse au chocolat  |  8 €
luftige mousse aus hochwertiger

dunkler Schokolade mit zarter

kakaonote
3, 7

omas Apfeltorte  |  8 €
Apfeltorte nach traditionellem rezept

aus der normandie ohne teig
3, 7, 8, 12, 5, 1

KÄSETELLER 

käseselection   |  19 €
nach auswahl unserer tageskäse

https://en.wikipedia.org/wiki/L%27Orange


Lebensmittelinformationsverordnung 

Sehr geehrte Gäste, laut Gesetz sind wir verpflichtet, in unseren speisen enthaltene Allergene auszuweisen. es

handelt sich dabei um die 13 Hauptallergene, die sie der im lokal ausgehängten liste entnehmen können.

Wir nehmen diese vorgaben sehr ernst und achten sorgfältig auf die angaben unserer Lieferanten. dennoch

können wir trotz größter Sorgfalt keine hundertprozentige Sicherheit garantieren, dass es nicht zu

unbeabsichtigten Kreuzkontaminationen kommt.

bitte informieren sie daher vor ihrer Bestellung unbedingt unseren service über eventuell bestehende

allergien oder Unverträglichkeiten. unsere Küche wird anschließend prüfen, ob das gewünschte gericht für

sie geeignet ist. falls dies nicht möglich sein sollte, beraten wir sie gern zu alternativen speisen.

 

die 13 Hauptallergene sind natürliche Bestandteile vieler Lebensmittel und daher nicht vollständig aus

unserer Küche zu verbannen.. sie sind ein wichtiger teil einer ausgewogenen Ernährung, weshalb wir speisen

nicht künstlich verändern oder inhaltlsstoffe entfernen, die für bestimmte Gerichte essenziell sind.

1   Glutenhaltiges Getreide (Weizen, Roggen, Gerste)

2   Krebstiere wie Krebse, Garnelen, Krabben, Hummer,etc. 

3    Eier

4    Fisch

5    Erdnüsse

6    Soja

7    Milch (einschließlich Laktose)

8    Schalenfrüchte (namentlich Mandeln, Haselnüsse, Walnüsse, Cashewnüsse,       

      Pecannüsse, Paranüsse, Pistazien, Macadamianüsse, Queenslandnüsse)

9    Sellerie

10   Senf

11    Sesamsamen

12   Schwefeloxid und Sulfite (ab 10 mg pro kg oder l)

13   Süßlupinen

Allergene


