
Speisekarte



Menu d’aprés midi

Tagesgericht 

+ 

1 Glas Wein 0,2 l 

oder 

9 Austern 

+ 

1 Glas Wein 0,2 l  

25 €

VON 16 UHR BIS 18 UHR 

1, 3, 4, 7

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



LES HUÎTRES

platte “chez manu“  |  18 €
Landpastete, butter, cornichons,

mariniert Zucchini und Artischokenherzen

Ziegenfrischkäse, oliven und  Brot 

hausgemachte Leberpastete  |  13 €

feine Pastete nach Eigenkreation, dazu brioche

und ein frischer Beilagensalat

UNSERE VORSPEISEN

Sebstgemachter Marinierter Lachs

nach graved-lachs-art  I 17 €
Dazu Pickles-Fenchel, Dill Crème, Vollkorn

Baguette & crevettes

Fisch-Suppe “Sétoise-Art” |  15 €
eine traditionelle französische Fischsuppe aus

Süd-Frankreich, serviert mit Croûtons, Rouille

und geriebenem Käse

3 frische Austern |  10 €
“fine de Claire” serviert mit Zitrone und

schalottenessig

6 frische Austern |  17 €
“fine de Claire” serviert mit Zitrone und

schalottenessig

FLAMMKUCHEN

“La Saisonale”  |  16 €
vegetarischer Flammkuchen mit

kichererbsencrème, konfierten tomaten und

auberginen

1, 3, 7, 10

1, 3, 7

1, 7

1, 7, 8

“la classique”  |  17 €
original Elsässer flammkuchen mit speck

und zwiebeln
1, 7, 8

1, 7

Wassermelonen-Schafskäse Salat

| 14 €
Wassermelone mit Schafskäse, Minze, Kürbis-öl

crème & kürbiskerne

1, 10, 8, 7

https://www.google.com/search?client=safari&hs=WiWU&sca_esv=b7a1f6a234cb5071&rls=en&q=R%C3%A9sidence+L%E2%80%99Exotique+,+Monaco&si=AL3DRZGNtcdgKOqVhotcr-UG2kkYpwR2WO4qu3O00NmpwBmLnY5ZNGiaDNH808xbDUezxzTHVdUP9I7An6LlMKSNVAA2ZJMbR84TFY1C6PwT50qnfOF2kX6UAkEmAQbB0BPaq85VkhEqp3eVT2s_03lKgPT5Z-4YQA%3D%3D&sa=X&ved=2ahUKEwjC2u3-1peSAxVWBdsEHTELO4wQ_coHegQILhAB


rinderschmorbraten  |  28 €
zarter Schmorbraten mit karotten,

champignons und Drillingskartoffeln
7

UNSERE

HAUPTSPEISEN

Cordon Bleu Maison  | 27 €
knusprig paniertes Maishähnchen-cordon-bleu,

gefüllt mit gekochtem Schinken und comté-

käse, serviert mit Stampfkartoffeln und

hausgemachter tartare-sauce

7

DoradenFilet nach provenzalischer

Art 29 €

3, 4, 10, 4

Parmentier de confit de canard | 26 €
traditioneller französischer Auflauf aus

langsam geschmorter Entenkeule (confit de

canard), bedeckt mit cremigem Kartoffelpüree

und goldbraun überbacken, dazu frischer salat
7

gefüllte Paprika aus dem Ofen

|  21 €

1, 3, 7

Bouchot-Muscheln  27 €
frischebouchot-muscheln aus der

Bretagne, schonend gegart und klassisch

serviert, dazu knusprige pommes 
3, 4, 10

Steak mit grüner Pfeffersauce | 29 €

Rindersteak mit aromatischer Grüner

Pfeffer Sauce, dazu Pommes und Salat
7, 10

rindertartar  | 120g 18 € | 200g 26 €

traditionelles rindertartar serviert mit Pommes

1, 10, 8, 7

paprika gefüllt mit bulgur und frischen

Kräutern, mit käse überbacken und

serviert mit zitronen-tahini-sauce

zartes doradenfilet af mediterranem

Gemüse mit Paprika und Zucchini, verfeinert

mit sauce vierge, dazu Kartoffeln



UNSERE HAUSGEMACHTEN

DESSERTS

riz au lait  |  8 €
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

fondant au chocolat |  9 €
warmer schokoladenkuchen

mit flüssigem kern
3, 7

omas Apfeltorte  |  9 €
Apfeltorte nach traditionellem rezept

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

KÄSETELLER

käseselektion   |  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
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