
Les Entrées
Vorspeisen, Starters

0 5 , 1 1 t r o f i a r t e e h c î a r f e m è r c , i t s ö r , é m u F n o m u a S e L 
Räucherlachs mit Rösti, C r eme fraiche und geriebenem Meer r ettich 
Smoked salmon served with potato-rösti, c r eme-fraiche and grated f r esh horseradish  

0 5 , 8 e n n o n g i u g r u o b a l à s t o g r a c s E 6 s e L 
6 W einbergschnecken, gratiniert mit Kräuterbutter  
6 V ineya r d snails baked with herbed garlic butter  

0 0 , 6 1 ts s a o t  avec d r a n a C e d s a r G e i o F 
Entenstopfleberpastete mit  T oast 
F r esh foie gras of duck served with toast  

Les Soupes
Suppen, Soups

0 5 , 6 s e m u g é l x u a é m m o s n o C e L 
Kraftbrühe mit Gemüsest r eifen 
Clear consommé with julienne vegetables  

0 5 , 8 s n o t u o r c t e é p a r e r è y u r g , e l l i u o r c e v a n o s s i o P e d e p u o S a L 
Fischsuppe p r ovenzalischer Art mit Rouille, geriebenem Gruye r e und C r outons 
Fish soup p r ovencal with garlic mayonnaise, grated cheese and c r outons 

La Gratinée à l´oignon    7,00  
Zwiebelsuppe mit Käse gratiniert  
French onion soup  

0 5 , 5 s n o t u o r c c e v a e t a m o T e d e p u o S a L 
T omatensuppe mit C r outons 
T omato soup with c r outons 

Les  Salades
Salate , Salads

La Niçoise  10,50 
salade verte, thon, haricots verts, pommes de ter r e, oeuf, tomates, olives, anchois  
Blattsalate mit Thunfisch, Sa r dellenfilets, grünen Bohnen, Karto f feln, Ei,  T omaten, Oliven  
G r een salad with tuna, olives, potatoes, eggs, anchovies, tomatoes and g r een beans  

0 5 , 2 1 e é s i r f r u s e v i l o ’ d e l i u h ’ l à é n i t a r g d u a h c e r v è h c , e r è g r e B a L 
Gratinierter Ziegenkäse mit Olivenöl an Friséesalat  
Grilled goat cheese with olive oil on frisée salad  

0 0 , 8 s i b e r b e d e g a m o r f u a e s r o C e d a l a S 
Korsikasalat mit Schafskäse, Tomaten und Oliven  
Green salad with sheep cheese, tomatoes and olives  

0 0 , 9 n o s i a s e d e d a l a s r u s s e b r e h s e n i f x u a é t u a s e l l i a l o V e d e m ê r p u S 
Saisonsalat mit Geflügelbrust an feinen Kräute r n 
Mixed seasonal salad with poultry b r east and fine herbs  

0 5 , 2 1 s e t a m o t e d e d a l a s r u s é l l i r g u a e n g A ’ d t e l i F 
Lammfilet vom Grill auf  T omatensalat 
Grilled filet of lamb on tomato salad  

Alle P r eise verstehen sich incl. des Service und der gesetzlichen Mehrwertsteuer und sind in  
Eu r o, Änderung der  W einjahrgänge vorbehalten  

1) mit Farbsto f f 2) mit Konservierungssto f f 3) ko f feinhaltig 4) chininhaltig 5) geschwefelt 6)  
mit Phosphat 7) mit Milcheiweiß 8) geschwärzt 9) mit Süßungsmittel(n)  

10 ) enthäl t ein e Phenylalaninquell e 11 ) Nährungsangab e j e 10 0 ml : B r ennwer t <1,0k j <0,2 5 k d 
Eiweiß < 0,1g Kohlenhydrate 0,5g Fett < 0,1g  

12) Antioxidationsmittel 13) Formfleisch 14) mit Geschmacksverstärker 15) hergestellt mit fein  
zerkleinertem Fleisch 16) mit Eiklar  

Digest i fs + Alcools
0 0 , 3 l c 2 o t t e r a m A 

0 0 , 3 a c u b m a S 

0 0 , 3 s y e l i a B 

0 0 , 3 a c n a r B t e n r e F 

0 0 , 3 i t t o z z a m a R 

0 0 , 3 a n r e v A 

0 0 , 3 r a n y C 

0 0 , 4 r e i n r a M d n a r G 

0 0 , 4 u a e r t n i o C 

Zuger Kirsch         Etter Suisse 5,00 

W illiamsbi r ne       Etter Suisse 5,00 

Framboise            Etter Suisse 5,00 

0 0 , 6 f o h l g u G e l l i r a M 

V ieille Eau-de- V ie de Prune  5,00 

0 0 , 3 o t a c s o M a p p a r G 

Grappa Friulja Barrique  5,00 

0 0 , 6 e v r e s e R s o d a v l a C 

00,5Quetsch  F.Meyer

00,4engogruoBedcraM

00,7lojirTemixaMcangoC
VSOP 1er Cru Grande Champagne 

00,6,POSVcangamrAsaB
Château de Laubade 

Whisky Cragganmore, 7,00
12 J. Scotch Single Malt 

00,3nobruoBmaeBmiJ

00,3niGs´nodroG

00,3tulosbAakdoW

05,2ffonrimSakdoW

00,3tivauqAsmuälibuJ

Jägermeister, Nordhäuser Doppelkorn 2,00

Boissons non alcool isées
Alkoholf re ie Getränke
Non Alcohol ic Dr inks

Mineralwasser 

1 l 6,50 Badoit 

0 5 , 3 l 3 3 , 0 r e i r r e P 

0 0 , 4 l 5 , 0 n a i v E 

0 5 , 6 l 1 n a i v E 

Erfrischungsgetränke 

Coca Cola 1)3) 0,2 l 2,50 

Coca Cola, light 1)3)9)10)11) 2,50 

Fanta 1) 2,50 1) 

T onic W ater 4) 2,50 

Bitter Lemon 4) 2,50 

Ginger Ale 1) 2,50 

0 5 , 2 e l r o h c s t f a s l e f p A 

Malz Veltins  1) 0,33 l 2,50 

Fruchtsäfte 

0 5 , 2 l 2 , 0 t f a s n e g n a r O 

0 5 , 2 b ü r t r u t a n , t f a s l e f p A 

0 5 , 2 r a t k e n h c i s r i f P 

0 5 , 2 t f a s t i u r f e p a r G 

0 5 , 2 t f a s n e t a m o T 

Orangensaft, frisch gep r esst. 5,00 

Coca Cola Zero  1)3)9)10)11) 2,50 

Sprite , 

0 5 , 5 l 5 7 , 0 r e i r r e P 

© 2 0 1 0 /10 R es t a u r a n t E n t r e c ô t e Sch ü t z e n s t r . 5 1 0 1 1 7 B e r l i n 

Mirabelle               Etter Suisse                          5,00 

Cocktail de Crevettes           14,00 
Shrimps Cocktail  

Carpaccio de Boeuf                    15,00 
Carpaccio vom Rind 

  0 0 , 7 1   e d a l a S   t e   l i a t k c o C   e c u a S   , s e t t e v e r C   t e   s e u q c a J - t n i a S   e d   e t t e h c o r B   e t i t e P 
  t e u q u o b t a l a S   n a   e c u a s l i a t k c o C   t i m   s i p m a c S   d n u   n l e h c s u m s b o c a J   n o v   ß e i p S   r e n i e l K 

  d a l a s   l l a m s   d n a   e c u a s   l i a t k c o c   h t i w   t i p s   e h t   n o   i p m a c s   d n a   s p o l l a c S 

Les Fruites de Mer - en saison
Meeresfrüchte - nach Saison

Seafood - seasonal

Les Côtes d‘agneau et Crevettes grillées avec salade 22,00
Gebratenes Lammkotelett und Scampis mit Salat
Lamb cutlet and scampis served with salad

Les Coquilles Saint-Jacques á la nage aux câpres, riz basmati 19,00
Jacobsmuscheln in Rahmsud mit Kapern, Basmatireis
Scallops served with cream sauce, capers and rice

La Salade Ceasar avec demi-homard 24,00
Ceasar salad with a half lobster
Ceasar Salat mit einem halben Hummer

La Dorade Sablaise avec salade de concombres et pommes vapeur 17,50
Dorade Royale gebraten an Limonenbutter, Gurkensalat und Salzkartoffeln
Baked gilthead with lemon butter, cucumber salad and potatoes

Le Filet de Sole, beurre blanc au citron, épinards en branche et pommes vapeur 24,00
Seezungenfilet an Zitronenbuttersauce, Blattspinat und Salzkartoffeln
Filet of sole with lemon butter sauce, spinach and potatoes

Le Filet de Sole Meunière et pommes vapeur 23,00
Seezungenfilet “Müllerin Art“ mit Salzkartoffeln
Filet of sole “Miller‘s Style“ with potatoes

Le Steak de Saumon, Frites, Salade 13,00
Lachssteak mit Streichholzkartoffeln und grünem Salat
Salmon steak with matchstick French fries and green salad

Les Huitres -  en saison
Austern - nach Saison

Oysters - seasonal

 Fines de Claire  1/2 Dutzend 15,00  1 Dtzd 30,00  2 Dtzd 60,00

Les Volai l les
Geflügel
Poultry

Le Confit de Canard sur choucroute alsacienne, pommes sautées 15,00
Entenconfit auf Sauerkraut und Bratkartoffeln
Confit of duck, served with roasted potatoes and sauerkraut

Le Coq au Vin, pâtes fraiches 13,50
Geschmortes Maishähnchen in Rotwein mit Bandnudeln
Chicken in red wine with noodles



MENU CLASSIQUE

 Salade verte aux cerneaux de noix
Contre-Filet, pommes allumettes

et sauce Fred

 Grüner Salat mit Walnußstückchen
Gegrilltes Roastbeef in feine Streifen geschnitten

dazu Fred‘s Sauce und Streichholzkartoffeln

 Green salad with walnuts
Grilled sliced sirloin served with matchstick French fries

and Fred‘s herb sauce

 Euro 19,00

Les V ins au Verre
Offene Weine
Wine by glas

Les vins de la maison  0,1 l   0,2 l 0,375 l 0,75 l

Le Rouge du Languedoc, Closade St. Jean 2,60 5,00 9,50 19,00 
Le Blanc du Languedoc, Closade St. Jean 2,60 5,00 9,50 19,00
Le Sancerre, Jean Max Roger 6,00 11,00 20,00 38,00 

Chateau Haut Pasquet, Bordeaux Rouge 4,50 8,00 14,00 28,00

Le Riesling Fritz Haag, Mosel 4,50 8,00 14,00 28,00
Le Rosé les Rivages, Vin du Pays de l‘Aude 2,60 5,00 9,50
Le Sauternes, Château St. Amand 10,50 19,50 37,00 


