
 

 

 

 Crème Brûlée                              
am Tisch flambiert mit einer Kugel Sorbet 
(9,c,g) 

 

 

€ 11,5 

Warmes Schokoküchlein                           
mit flüssigem Kern, dazu Vanille-Eiscreme 
& Sahne.                                                                           
Geheimtip: Gibt´s auch mit flüssigem                 
Karamell-Kern 

                            
€ 12  

 

 

 

 

 Belgische Waffel 
mit Salzkaramell-Eiscreme & Sahne 
(9,a,c,g) 

€ 9,5 
 

Espresso Sweety 
Espresso mit 3 kleinen Desserts                                                              

oder  Espresso mit 2 leckeren  

Pralinen € 7          (a-o, 1-16) 

 

€ 13 
 

 

 

 

 Eine Tasse voller Glück 
Eine Tasse gefüllt mit leckerem 
hausgemachtem Tiramisu (9,a,c,g) 

 

€ 6,5 
 

Gemischtes Eis mit Sahne (9,f,g) 

oder 

Vanille-Eis mit warmer Biscoff-Sauce 

und -Krümeln (9,a,f,g)                                 € 9 

 

€ 7,5 
 

 

 

SÜSSES FÜR DIE SEELE 

 

DESSERTS 

Alle genannten Preise sind in Euro und beinhalten die gesetzliche MwSt. Sep-26 
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