
Frühstück - vom Morgen bis zum Abend
Wir backen unsere original französischen Brotsorten täglich frisch

1 Beaujolais Landschaft im Süden Burgunds
Französischer Kuhmilchkäse, Französische Salami (1,3),
Kochschinken, Butter, 1 gekochtes Ei, Brotkorb         7,95

2 Bordeaux  Landschaft im Südwesten Frankreichs
3 Sorten Pariser Confiture, 2 Ricciarelli, Butter,
1 Französisches Butter-Croissant, Brotkorb         7,95

3  Loire Längster und malerischster Fluss Frankreichs
Enten-Pastete (1,3), 1 gekochtes Ei, Butter, Kochschinken, 
Französischer Kuhmilchkäse, 1 Sorte Pariser Confiture, 
1 Französisches Butter-Croissant, Brotkorb         11,00

4 Gascogne  D‘Artagnan‘s Heimat
Café au Lait im Bol, 1 Butter-Croissant, 1 Sorte
Pariser Confiture, 2 Täfelchen Schokolade          5,50

5 Midi  Das „mittägliche“ Frankreich
Schale Naturjoghurt mit frischen Früchten der Saison, 
Honig und Mandeln                          6.10
  1 Französisches Butter-Croissant          1,40
  Frisch gepresster Orangensaft 0,2 L         3,90

6 Petit Baiser  Kleiner Kuss
Schale Obstsalat nach Angebot mit Honig und Mandeln, 
1 Französisches Butter-Croissant            6,90

7  Santé Damit Sie Gesund bleiben
Schale Müsli nach Angebot, Naturjoghurt oder Milch          6,00
 1 Glas 0,2 L Bio-Orangensaft            2,20
 1 Glas 0,2 L frisch gepresstem Orangensaft        3,90

8 Double Alles doppelt
2 Sorten Franz. Kuhmilchkäse, 2 Sorten Franz. Salami(1,3),
2 Frühstückseier, 2 Sorten Pariser Confiture, 2 Butter-
Croissant, 2 Stück Baguette, Butter und Honig         14,90

9 Elsass Region mit der Hauptstadt Strassbourg ...
Original Strassbourger Gänseleber(1,3, ohne Trüffel), Butter, 
Kochschinken, Franz. Kuhmilchkäse, Franz. Salami(1,3), 
1 Butter-Croissant, Brotkorb          19,00

Die von uns verwendeten Produkte sind nahezu ausschliesslich 
Feinkostprodukte, die in Frankreich in bäuerlichen und anderen 

kleineren Unternehmen hergestellt werden
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Ergänzen Sie ...

Frühstücksei    gekocht       0,90

Pariser Confiture   Näpfchen       0,70

Honig     Näpfchen       0,70

Butter     Näpfchen       0,60

Kräuter oder Knoblauch-
Butter     Näpfchen       0,70

Brotkorb     klein       2,20
      gross       3,30

Oliven, Brot    Schale mit 50 g     3,20
      Schale mit 100 g     5,20

Olivenöl     Kleine Schale,     3,70
      Baguette 

Thunfisch    80 g, Baguette      8,00
      160 g, Baguette   13,00

Salamipralinen   60 g im Körbchen,
      Baguette       7,00

Croquets     Gebackene Baguette-
      scheiben. Würzig oder
      süss
      Schale       3,60

Entenpastete    Dose mit 65 g      5,50

Gänseleber    Glas mit 40 g    11,00

Chutney     Schale       4,00

Käse      Kuhmilch 50 g      3,00
      Ziegenmilch 50 g     4,00
      Schafsmilch 50 g     4,00

Kochschinken    50 g        2,50
 
Baguettesalami   50 g        2,50
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Wir verwenden ausschliesslich beste original französische

Käse aus bäuerlicher Herstellung

         groß  Klein
Mozzarella-Baguette
Butter, Tomate, Pesto, Basilikum   3,90    3,10 

Käse-Baguette
Butter, Salatblatt, Tomate, Pesto
Mit Kuhmilchkäse      4,20    3,40 
Mit Schafs- oder Ziegenmilchkäse   5,20    4,40 

Käse-Salami-Baguette
Butter, Salatblatt, Tomate, Pesto
Mit Kuhmilchkäse      4,90    4,10 
Mit Schafs- oder Ziegenmilchkäse   5,90    5,10

Käse-Kochschinken-Baguette
Butter, Salatblatt, Tomate, Pesto
Mit Kuhmilchkäse      4,90    4,10 
Mit Schafs- oder Ziegenmilchkäse   5,90    5,10

Salami-Baguette
Butter, Tomate, Pesto     3,50   3,00

Kochschinken-Baguette
Butter, Tomate, Pesto     3,60   3,10

Baguette mit Entenpastete (1,3)

Butter, Tomate      7,80    7,30 

Thunfisch-Baguette
Butter, Tomate, Pesto
Nur Thunfisch      7,50   7,00
Thunfisch und Mozzarella    8,50   8,00

Canapées
Butter, Salat, Tomate und
Salami oder Kochschinken   St. 1,50
Kuhmilchkäse      St. 1,50
Schafs- oder ZiegenmilchkäseStück St. 2,20

Teller mit fünf Stück ihrer Wahl   9,00

 

Unsere original französischen Brotsorten backen wir
täglich mehrmals frisch

Baguetterie
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Wir verwenden ausschliesslich beste original französische

Käse aus bäuerlicher Herstellung

            

Kleine Käseprobe
  1 Sorte französischer Käse, Brotkorb
  Kuhmilchkäse              4,20
  Schafs- oder Ziegenmilchkäse          5,20

Kleiner Käseteller
  3 Sorten französischer Käse, Brotkorb
  Kuhmilchkäse              7,00
  Kuh-, Schafs- und Ziegenmilchkäse         8,50

Grosser Käseteller
  6 Sorten französischer Käse, Brotkorb
  Kuhmilchkäse            13,00
  Kuh-, Schafs- und Ziegenmilchkäse       16,00

Käse-Salami-Platte
  4 Sorten französischer Käse
  2 Sorten französische Salami(1,3) Brotkorb
  Kuhmilchkäse            13,00
  Kuh-, Schafs- und Ziegenmilchkäse       16,00

Salami-Cocktail
  3 Sorten original französische Salami(1,3)

  nach Angebot, Oliven, Brotkorb        11,00

Mozzarella-Teller
  Mit Tomate, Basilikum und feinstem
  Olivenöl, Brotkorb             7,50

 
Lachs-Ziegenkäse Apéritif
  Lachs-Ziegenkäse-Creme
  Oliven, Baguette             6,50
  Zum Apéritif empfehlen wir unseren 
  trockenen Weisswein Grenache
  Glas 0,2 L              4,20

Unsere original französischen Brotsorten backen wir
täglich mehrmals frisch

Käse und Salami
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Wir verwenden ausschliesslich beste original französische

Käse aus bäuerlicher Herstellung

           groß   Klein
Knuspriges baguette
Mit Kräuter- oder Knoblauchbutter     3,00   2,50

Käse-Baguette  Überbacken
Mit Kochschinken oder Baguettesalami
und unserem Kuhrohmilchkäse Comté Vieux    6,50   5,75
  
Mozzarella-Baguette Überbacken
Mit Tomate, Basilikum und 
einer Schale Oliven        7,50   6,75
  
Thunfisch-Baguette  Überbacken Eine Delikatesse
Mit Mozzarella und  
80g feinstem Yellowfin-Thunfisch     9,50   8,75
Mit Mozzarella und
160g feinstem Yellowfin-Tunfisch   13,50 12,75
  

                                                                                 

10 Caprice de Brie
Warme Canapées mit Brie de Meaux,
Honig und Nüssen.   Teller mit drei Stück     6,50
 

Unsere original französischen Brotsorten backen wir
täglich mehrmals frisch

Baguettes aus dem Backofen
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     Warmes aus dem Backofen

11  Quiche   Verschiedene Sorten - Nach Angebot  
 Lorraine, Drei Käse
 Je 200g                       9,50

12  Blätterteig-Carré   Verschiedene Sorten - Nach Angebot    
 Käse-Zwiebel, Käse-Schinken, Brokkoli
 2 Carré je 110g, mit Olivenschälchen          9,50
 
13  Tourbillon Verschiedene Sorten Strudel   
 Spinat-Ricotta, Flammkuchen,  120g
 Zwei Stück, mit Olivenschälchen           9,50

14  Zwiebelkuchen     
 Stück                         4,60

15  Elsässer Flammkuchen
 Mit kleiner Schale Oliven            8,60

16 Französische Zwiebelsuppe
 Mit Croûtons               4,80
 Mit Comté Vieux überbacken und Croûtons         6,20

17 Sechs Weinbergschnecken
 In Kräuterbutter nach Burgunder Art
 Mit frisch gebackenem Baguette           7,95
 und 1 Flasche Gosset excellence 
 Champagner 0,2 L            19,50

18 Fromi Chaud - Französischer Ofenkäse
 Gebackener Weichkäse aus Kuhrohmilch
 mit gewaschener Rinde.
 Kräftiger Geschmack             9,50
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Zu unseren Salaten reichen wir täglich frisch gebackene 

französische Baguettesorten

            

Salatteller mit erlesenem, feinen Thunfisch
  Kleiner Brotkorb
  80g Thunfisch            13,50
  160g Thunfisch           17,50

Salatteller mit französischem Kuhmilchkäse
  Kleiner Brotkorb             9,00

Salatteller mit französischem Schafs- oder 
  Ziegenmilchkäse
  Kleiner Brotkorb           12,50

Salat-Bol
  Kleiner Brotkorb             5,00

Gern können Sie zu ihrem Salat eine zusätzliche Portion Oliven 
oder Käse bestellen

  Oliven  grün - schwarz - gemischt          3,20
  Kuhmilchkäse              3,00
  Schafs- oder Ziegenmilchkäse          4,00

Bestellen Sie ihren Salat mit unserer hausgemachten
Kräuter-Vinaigrette oder Olivenöl und Balsamico

Frische Salate
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Thunfischteller
  in Feinstem Apromonte - Olivenöl gereifter Thunfisch,
  Mozzarella, Baguette        
  
      80 g         13,50
    160 g         16,50       

Im Jahre 1913 gründete der Großvater des heutigen Inhabers 
Giancinto Callipo das Unternehmen Tonno Callipo in Pizzo, einer 
Kleinstadt in Kalabrien, gelegen am Herzen des Golfes von 
S‘Eufemia. Seitdem wird hier Mittelmeerthunfisch, geangelt nach 
den Regeln des Artenschutzes, zu feinen Delikatessen verarbei-
tet. Das Fleisch des Thunfisches wird in gesalzenem Wasser 
gekocht und je nach Produktart weiter verarbeitet. Nun reifen 
die fertigen Spezialitäten, eingelegt in bestem Apromonte-
Olivenöl oder Salzlake in vielen Monaten langsam zu Delika-
tessen heran und gelangen erst jetzt in das Angebot des 
Spezialitäten-händlers. 

 

Lachs-Ziegenkäse Apéritif
  Lachs-Ziegenkäse-Creme
  Oliven, Baguette             6,50
  Zu diesem Apéritif empfehlen wir unseren 
  trockenen Weisswein Grenache
  Glas 0,2 L              4,20 
 

Delikatessen
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Heisse Getränke  Café   auch ohne Coffein und ausser Haus

Espresso             1,75
Doppelter Espresso          2,50
Espresso Macchiato          2,05
Doppelter Espresso Macchiato        2,80

Cappuccino            2,10

Café  Tasse            1,95
Café  Bol             3,40
Café au Lait im Bol           3,20 

Latte Macchiato      0,2 L     2,70  
Latte Macchiato groß     0,4 L     4,20  

Tee nach Angebot   Tasse       2,00 
      Bol        3,00 
Heisse Zitrone           2,00 
Portion Honig            0,50 

Heisser Apfelsaft  Direktsaft  naturtrüb
 pur        0,2 L     2,50 
 Mit Zimt       0,2 L     2,60 
 Mit Honig       0,2 L     3,00 
 Mit 1 cl Cointreau     0,2 L     4,10 
 Mit Schlagsahne     0,2 L     2,80 

Heisse Apfelmilch „Pomme au Lait“  0,2 L     2,90 

Glühwein aus der Rhön

Unser Glühwein besteht ausschliesslich aus Bio-Rotwein. Der 
Alkoholgehalt liegt je nach Jahrgang bei ca. 10 %. Er ist gesüsst 
und verfeinert mit Bio-Fruchtsäften.

Glühwein im Becher     0,2 L     3,10 
 Flasche ausser Haus    1,0 L     5,10 
 Flaschenpfand          0,20 

Feuerzangenbowle
 Becher mit Glühwein    0,2 L     5,90 
 Becher mit Merlot Les Jamelles  0,2 L     5,90 
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Celaya

Celaya steht als Name für Grand-Cru-Schokoladen der Schokolaterie 
Valrhona in Frankreich. Bei Valrhona werden nur die weltweit drei besten 
Kakaosorten - Criollo, Forastero und Trinitario - eingesetzt, für deren 
Verwendung allein beste Qualität und ausdrucksvollster Geschmack die 
entscheidende Rolle spielen.     
         Tasse     Bol
Celaya pur       2,80      4,30
Celaya Kinderschokolade    2,50      4,00
Celaya Edelbitter      3,40      4,90
Celaya Cappuccino      3,95      5,45
Celaya Chili       3,00      4,50
Celaya mit Cointreau     4,90      6,40
Celaya mit Cognac      4,90      6,40

Portion Schlagsahne          0,30
Celaya im Tetrapack für zu Hause  1,0 L      9,80

Café - Gebäck  Nach Angebot

Pecantasche            1,70 
Apfeltasche            1,70 
Rosinenschnecke           1,80 
Zimtschnecke            1,80 
Pain au Chocolat (Schokobrötchen)       1,50 
Buttercroissant           1,40 
Croissant mit Lübecker marzipan        1,80 
Croissant mit Vanillecreme         1,90 
Brioche mit Himbeerfüllung         2,50 
Tartelettes mit Früchten         2,60 
Lütticher Butterwaffel          2,50 
Chocolat Fondant mit flüssigem Schokoladenkern    3,50 
Quarcktasche            1,70 
Portion Schlagsahne          0,30

Café - Gedeck

Lyon  1 Tasse Cappuccino oder Café, 1 warme 
  Pecan- oder Apfeltasche mit Schlagsahne 
  und 1 Kugel Vanilleeis        4,50 

Avignon 1 Tasse Cappuccino oder Café, 1 warme 
  Lütticher Butterwaffel mit Schlagsahne 
  und 1 Kugel Vanilleeis        5,00 

Calais 1 Tasse Cappuccino oder Café, 1 warme 
  Lütticher Butterwaffel mit Schlagsahne 
  und Apfelmus          5,00
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Eisgetränke

Eis-Espresso mit Schlagsahne
Doppelter Espresso und 
1 Kugel Vanilleeis (2)      0,1 L    3,65 

Eis-Café mit Schlagsahne
1 Kugel Vanilleeis (2)      0,2 L    3,65 
2 Kugeln Vanilleeis (2)      0,4 L    5,70 

Eis-Schokolade mit Schlagsahne
Valrhona-Trinkschokolade und
1 Kugel Vanilleeis (2)      0,2 L    3,65 
2 Kugeln Vanilleeis (2)      0,4 L    5,70 

Eis-Latte Macchiato
Latte Macchiato und
1 Kugel Latte - Macchiatoeis  (2)    0,2 L    3,65 
2 Kugeln Latte - acchiatoeis (2)    0,4 L    5,70 

Eis-Orange mit Schlagsahne
Bio-Orangensaft und
1 Kugel Vanilleeis (2)      0,2 L    3,65 
2 Kugeln Vanilleeis (2)      0,4 L    5,70 

Eis-Prosecco
1 Kugel Mandarineneis(2), Prosecco   0,1 L    5,10 

Eisbecher

Café Médoc
3 Kugeln Eis (2) Ihrer Wahl, Schlagsahne      3,20 

Cointreau
3 Kugeln Eis (2) Ihrer Wahl, 1 cl Cointreau 
Schlagsahne            5,55 

Kinder
2 Kugeln Eis (2) Eurer Wahl
und natürlich Smarties dazu         2,00 

Jede weitere Eiskugel          0,90 
Eis außer Haus     je Kugel     0,75 
Portion Schlagsahne          0,30 
Portion Früchte der Saison         1,00 

Achten Sie bitte auf die Kennzeichnung der Lebensmittel-Zusatzstoffe am Ende dieser Karte und im 
Aushang
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Alkoholfreie Getränke

Natur-Apfeldirektsaft  naturtrüb  0,2 L     2,20 
        0,4 L     3,90 

Apfelschorle      0,2 L     1,70 
        0,4 L     2,75 

Bio-Orangensaft     0,2 L     2,20 
        0,4 L     3,90 
        1,0 L     8,50 

Orangensaft Frisch gepresst   0,2 L     3,80 
        0,4 L     6,50 

Milch Kalt oder Heiss     0,2 L     1,60 
        0,4 L     2,65 

Portion Honig           0,50 

Original Französische Limonaden und Mineralwasser
Auch ausser Haus - Preise am Tresen

Orangina in der Flasche    0,25 L    2,55 

Corsica Cola (16, 2, 14) in der Flasche  0,25 L    2,60 

Bella Lula 

Citronade mit einem Hauch Minze   0,25 L    3,10 

La Mortuacienne (17)

 Citron, Mandarine, Granatapfel 0,33 L    2,95 
 Pampelmousse     1,0 L     7,95 

Mineralwasser
        0,2 L     2,20 
 Perrier mit Kohlensäure  0,25 L    2,50 
   und     0,5 L     3,90 
 Wattwiller ohne Kohlensäure 0,75 L    4,90 
        1,0 L     5,90 
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Champagner  
Gosset Excellence    Flasche 0,20 L  12,50 
       Flasche 0,75 L  36,50 

Gosset Grand reserve   Flasche 0,75 L  47,50 

Sekt
De Perriere   Blanc de Blanc  Flasche 0,20 L    7,50 
       Flasche 0,75 L  19,50 

Prosecco
Vino Frizzante   Colli Nobili  Glas  0,10 L    3,90 
       Flasche 0,75 L  19,50 

Weitere Sorten nach Angebot

Liköre  -  Aperetifs  -  Brände  -  Cocktails

Cointreau       2,0 CL    2,70 
         4,0 CL    4,65 

Cassis        2,0 CL    2,65 
         4,0 CL    4,40 
 2,0 CL Cassis & Weisswein   0,20 L    6,00 

Pastis de Marseille
 4,0 CL mit Karaffe Stillem Wasser 0,25 L    4,20 

Absinth / Versinth   Nach Angebot
 4,0 CL mit Karaffe Stillem Wasser 0,25 L    4,10  
 4,0 CL mit Corsica Cola    0,20 L    5,60 
 4,0 CL mit Sekt, Flasche 0,2 L      11,70 
 4,0 CL mit Champagner, Flasche 0,2 L    16,00 

Noilly Prat       
  Mit Orangensaft    0,1 L     3,20 
  Mit Perrier Wasser   0,1 L     3,00 

Pernod        
 2,0 CL mit Karaffe Stillem Wasser 0,25 L    3,10 
 4,0 CL mit Karaffe Stillem Wasser 0,25 L    4,10 
 4,0 CL mit Corsica Cola    0,25 L    5,60 
 4,0 CL mit Orangensaft    0,20 L    6,10 

                

Alkoholische Getränke
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Cidre  Becher     0,15 L    2,70 
   Krug     0,30 L    3,85 
   Cidre - Drink    0,20 L    3,60 
   Cidre  Ausser Haus  Flasche  0,75 L    4,00 

Cognac  Nach Angebot    2,0 CL    3,20 
         4,0 CL    5,30 

Trester  Destillerie Mabillon  2,0 CL    3,30 
         4,0 CL    4,90 

Calvados  Château du Breuil   2,0 CL    3,50 
         4,0 CL    5,60 

Whisky  Nach Angebot    2,0 CL    3,50 
         4,0 CL    5,80 

Cocktail Kir Breton    Cassis, Cidre   0,20 L    4,20 

  Cocktail au Calvados
  Calvados, Prosecco, Apfelsaft
  naturtrüb      0,20 L    4,20 

Vins de Carafe - Offene Weine

Vins de Carafe, wir kennen sie in Deutschland als Schoppen-
weine, sind zumeist eher einfachere, aber keineswegs notwen-
digerweise geringere Weine.

Sie als unsere langjährigen Gäste haben es im Laufe von nun-
mehr neun jahren unmissverständlich zum Ausdruck gebracht - 
unsere Weine sind von gleichbleibend hoher Qualität und 
treffen Ihren Geschmack. Das soll auch weiterhin so bleiben und 
wir möchten Ihnen im Namen aller Mitarbeiter des kleinen Café 
Médoc für Ihr Vertrauen Danke sagen.  

Schon seit der Gründung des Café Médoc im Jahre 2001 beziehen 
wir unsere Hausweine aus dem Château Les Jamelles. Das 
Château liegt in der großen Ebene von Languedoc in 
Südfrankreich.

Die Weine erhalten wir ausschliesslich in Flaschen, um Ihnen 
immer eine gleichbleibend gute Qualität zu bieten. Daher ist es 
uns auch möglich, dieses nicht unbedingt übliche Sortiment an 
offenen Weinen zu führen.

Alkoholische Getränke
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Les Jamelles  Cabernet Sauvignon       Vin rouge
Kleine dunkle und ziemlich spät reifende Cabernet-Sauvignon- 
Beeren von den warmen Böden Südfrankreichs verleihen dem 
Wein seine dunkle Farbe und das kräftige Aroma Schwarzer 
Johannisbeeren.

Les Jamelles  Merlot                                        Vin rouge
Die Merlottraube gehört zu den hochwertigsten Rebsorten, die 
vielen Weinen Weichheit, Frucht, Geschmeidigkeit und Charme 
verleiht. Dieser Merlot ist weich, rund und lang im Abgang, mit 
Aromen von Kirsche, Erdbeere und Kaffee. Mit seinem feinen 
Holzton ist er ein ausgesprochen angenehmer Wein.

Les Jamelles   Grenache                                               Vin blanc
Grenache Blanc ist eine Spielart der Grenache-Noir-Rebe und 
eine typische Rebsorte Südfrankreichs. Kräftiges Goldgelb in 
der Farbe und ein leichtes Bouquet von Pfirsichen und Birnen.

Les Jamelles   Grenache                                               Vin rouge
Grenache Rouge ist ein ausgesprochen weicher Wein mit feinen 
Pflaumenaromen, im Geschmack rund mit einem Hauch Schokolade.

Les Jamelles  Sauvignon Blanc                       Vin blanc
Eine glänzende, wenn auch sehr modische weisse Rebsorte, die 
vielleicht nur noch vom Chardonnay übertroffen wird. Ursprüng-
lich stammt diese Rebsorte aus dem Südwesten Frankreichs, wo 
sie heute noch eine führende Rolle spielt. 
Sie liefert trockene Weine und wie bei diesem Les Jamelles einen 
Weisswein mit intensiven Zitronen- und Erdbeeraromen.

Les Jamelles  Chardonnay                               Vin blanc
Die Chardonnayrebe gehört zu den hochwertigsten weissen Reb-
sorten Frankreichs und ist benannt nach der gleichnamigen 
Gemeinde im Mâconnais, nördlich des Beaujolais, die eher gehalt-
vollere Weine als der Weisse Burgunder liefert.

Les Jamelles  Cinsault                                          Vin rosé
Die reich tragende rote Cinsaultrebe ist in Frankreich von den 
Pyrenäen bis zu den Alpen verbreitet und liefert vollmundigen, 
dunklen Rotwein, der häufig zum Verschnitt herangezogen wird. 
Der Rosé ist ein bekömmlicher Wein mit hervorragend ausge-
wogener Säure. Im Abgang schmeckt man Zitrusfrüchte, grünen 
Apfel und Erdbeere.  

Die Portraits unserer Les Jamelles Weine
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Unsere Les Jamelles - Weine

Glas        0,10 L     3,20 
Glas        0,20 L     4,20 
Karaffe       0,25 L     5,20 
Karaffe       0,50 L     9,00 
Flasche       0,75 L   13,30 
Karaffe       1,00 L   16,60 
Schorle       0,30 L     4,00 

Die Preise gelten für das gesamte Les Jamelles Sortiment

Wein aus dem Médoc  
Halbinsel zwischen dem Atlantischen Ozean und der Gironde im 
AC-Gebiet Bordeaux im Südwesten Frankreichs. Auf ca. 6000 ha 
AC-Rebfläche werden die Spitzenweine Frankreichs hergestellt. 
Vorrangig sind dies Cabernet Sauvignon, Merlot, Cabernet Franc, 
Verdot und Malbec.

Château de Lussan          AOC Médoc              Vin rouge
Angenehm fruchtiger Wein. Deutliche, aber weiche Tannine mit 
leichter Vanillenote. 12-monatiger Ausbau im Barrique. Dieser 
Wein lässt sich jung genießen, hat aber auch ein gutes 
Lagerpotenzial von noch drei bis fünf Jahren.
Bronzemedaille „Concours Regional des Vins d`Aquitaine“

Glas        0,10 L     4,40 
Glas        0,20 L     5,90 
Karaffe       0,25 L     7,20 
Karaffe       0,50 L   13,20 
Flasche       0,75 L   20,00 
Karaffe       1,00 L   23,00 

Wein aus dem BORDEAUX
Das Bordeaux ist das wohl bekannteste Weinbaugebiet der Welt 
und mit ca. 100000 Hektar Rebfläche auch das größte.

Château Clos Renon Bordeaux Supérieur AOC     Vin rouge
Für einen Bordeauxwein ein ausgesprochen weicher und runder 
Wein mit wenig Tanninen, dessen Trauben aus dem Graves 
stammen.

Glas        0,10 L     3,50 
Glas        0,20 L     4,45 
Karaffe       0,25 L     5,20 
Karaffe       0,50 L     9,70 
Flasche       0,75 L   16,00 
Karaffe       1,00 L   19,00 

Vins de Carafe - Offene Weine
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Entre-deux-mers             Vin blanc
Aus dem Entre-deux-mers, zwischen den Flüssen Garonne und 
Dordogne, kommen ausschließlich trockene Weissweine mit 
einem Restzuckergehalt von weniger als 4 g/l. Hauptrebensorten 
sind Sauvignon Blanc, Sémillon und Muscadelle.

Glas        0,10 L     3,50 
Glas        0,20 L     4,45 
Karaffe       0,25 L     5,20 
Karaffe       0,50 L     9,70 
Flasche       1,00 L   19,00 
Schorle       0,30 L     3,90

Wein aus dem Beaujolais
Das Beaujolais mit ca. 22000 Hektar Anbaufläche macht etwa die 
Hälfte der gesamten AC-Fläche des Burgund aus. Seine Weine 
sind helle, harmonische Rotweine, die man jung und frisch 
trinkt.

Beaujolais Village                    Vin rouge
Der F. Chauvenet ist ein eleganter, feinfruchtiger Wein mit 
einer hochwertigen und auffälligen Ausstattung.

Glas        0,10 L     3,50 
Glas        0,20 L     4,45 
Karaffe       0,25 L     5,20 
Karaffe       0,50 L     9,70 
Flasche       0,75 L   16,00 
Karaffe       1,00 L   19,00 

Zum Wein empfehlen wir aus eigener Herstellung unsere
„Croquets“ mit Kräuterbutter gebacken

und luftgetrocknet

Schale 3,50 €

Vins de Carafe - Offene Weine
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Buffet Médoc

1 Glas Prosecco zur Begrüßung  --  Original französische Kuh-, 
Schaf- und Ziegenmilchkäse  --  Original französische 
Salamisorten  --  Fleisch vom Roten Thunfisch (mehrere Monate in 
Apromonte-Olivenöl gereift)  --  2 Sorten eingelegte Oliven  --  
verschiedene Sorten Quiche  -- Elsässer Flammkuchen -- 
verschiedene Sorten Blätterteig-Carré, Tourbillon und 
Zwiebelkuchen -- Gemüse- und Obstsalat der Saison  --  Frisch 
gebackene französische Brotsorten (werden nach Bedarf 
ergänzt). 

Die Zusammenstellung des Buffets kann, vom Tagesangebot 
abhängig, variieren. 

Unser Buffet empfiehlt sich ab 15 Personen. Über die 
Ausgestaltung und die Kosten beraten wir Sie gern.

Haben Sie bitte Verständnis dafür, dass wir Reservierungen für 
mehr als 8 Personen nur im Séparé ermöglichen können, damit bei 
der geringen Anzahl unserer Tische auch andere Gäste Platz 
finden.

Buffet & Reservierungen im Médoc Séparé
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