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Brotauswahl mit pain Paysan, französischem Baguette & Schwarzbrot,   
dazu verschiedene Tapenaden und französische Salzbutter  

Üppiges Salatbuffet Moulins  mit verschiedenen Blattsalaten  
Rohkost,  Nüssen & Kernen, Cro ûtons,  hausgemachten Dress ings,   
Handwerks Balsam Ess ige vom Bauern Theo & Olivenöle von Art of  Oil  

Angemachte Gemüse Salate der Saison in Gläschen  

Gri l lsalate:  
Geflügelcocktail ,  Tomatensalat mit Brotcro ûtons,  Ratatouil le Salat)  

Quiche von Sommergemüsen im Glas  
 

*  *  *  
 

Gutes aus der Brasserie und dem Metzger Dürr:  
Unsere E lsässer Bratwurst mit Röstzwiebeln  
Rinderhüftsteak in Café de Paris Marinade  
Marinierte Schweinenackensteaks In Kräutern der Provence  
½ Kikok Keulensteak „  au Vin“  
Vegane Rostbratwurst  von The Raging Pig  

Gri l l  Dips:  
Kräuterbutter ,  Rotwein BBQ Dip,  Sweet Chi l l i  Dip,  Thymian Dip  
Bernaise Dip  

Tranchierstation :  
In Rotwein gebeitztes  Beef Brisket ( Ir ish Steer)  
mit  Brasser ie BBQ Honig-Senfsauce  

Kartoffel -Erbsenstampf 
Burgunderrisotto  mit Wurzelgemüsen  
Grenail le  Kartoffeln mit Cremefraiche  
Gegri l lte Aubergine mit Ziegenweichkäse und Thymianhonig  
Gebackenes Mediterranes Gemüse  
 

*  *  *  
 

Bananent iramisu  
Gegri l ltes Ananas Ragout und Sorbet im Glas  
Blaubeermuffin im Glas mit Portwein  
Obstsalat mit Hol lunder parfümiert   


