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Feinschmecker Pauschale 49,00 € pro Person 
 
 

Appetitanreger 
 

Kalte Vorspeise  
 

 Millefeuille von gegrilltem, provenzalischem Gemüse, Tapenade und Mesclunsalat 
ODER 

Hausgeräucherter und —marinierter Lachs, knuspriges Mini-Ratatouille  
mit Kräutern aus dem Garten, gegrillte Sesamgebäckstange 

ODER 

Entenstopfleberterrine mit Artischocken und Zucchini,  
Konfitüre von grünen Tomaten, getoastetesBrioche 

ODER 

Langustinen und Artischocken im Mantel von geräuchertem Schinken, 
Mesclunsalat und Krustentiervinaigrette 

  
Zwischengang 

 
Gegrilltes Doradenfilet, provenzalisches Gemüse, orientalischeSauce 

ODER 

Mit Thymian gespickter Wolfsbarsch knusprig auf der Haut gebraten, 
Artischockenkrem und Kartoffelkroketten 

ODER 

Gambas « Black Tiger » mit Kräutern und Knoblauch gebraten, Wok-Gemüse mit Ingwer 
ODER 

Sankt Jakobsmuscheln « Rosasse » mit Zitrusfruchtöl mariniert, 
Vitelotte-Kartoffeln mit weissen Zwiebeln und getrockneten Tomaten, Sauce Colombo 

  
Hauptgang 

 
Perlhuhnbrust mit Sahnesauce, Spaghettinis und gefüllter Kohl 

ODER 

Entenbrust, kremige Polenta, Zitrusfrüchte und konfierte Tomaten 
ODER 

Lammkeule mit Kräutern der Provence gefüllt, Gemüsekuchen und Anna-Kartoffeln 
ODER 

Kalbsrücken im Ofen geschmort, 
La Ratte-Kartoffeln nach alter Tradition und Gemüse der Saison, kremige Sauce 
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Käse  
 

Auswahl an 6 Käsesorten:  
Bleu de Bresse, Tomme de Chèvre, Morbier, Munster, Emmental, Camembert/ 

Rosinen und Nüsse 
ODER 

Ganzer Brie gefüllt mit getrockneten Früchten 

  
Windbeutelkunstwerk 

 
Geschmacksrichtungen: Vanille, Schokolade, Himbeere (Aufpreis von 2€ pro Person) 

  
ODER 

  

Hochzeitstorte 
 

Geschmacksrichtungen: Schokolade, rote Früchte, Heidelbeere, Mango, Erdbeere, Brombeere, 
Praliné 

(Aufpreis von 4€ pro Person, 5 oder 7 Etagen) 
  

ODER 

  

Dessertteller 
 

Mousse von Griottines-Kirschen aus Fougerolles im Millefeuille, 
parfümiert mitZimt 

ODER 

Mandelparfait mitAprikosen, 
Blutorangensorbet 

ODER 

Blätterteigschnitte mit Milch und Praliné, 
Maracujasorbet 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Das Hochzeits-Menü versteht sich ohne Getränke! 
 


