L yeliregere

Les Apeéritifs

Prosecco di Valdobbiadene «Goccia d’Oro» DOC 1dl
Laurent Perrier Champagner Ciipli 1dl
Kir Royal 1dl

Les Entrées

Foie gras de canard maison
Hausgemachte Entenleberterrine nach Hausart
mit Portweingelée, serviert mit Toast und Butter
dazu empfehlen wir ein Glas
Sauternes Louis Eschenauer 1998 1dl

Carpaccio de veau aux truffes
Carpaccio von Kalbfleisch mit fein gehobeltem schwarzen Triiffeln
betraufelt mit kaltgepresstem Olivendl

Tartare de beeuf maison
Rindsfiletsteak Tartar ganz nach lhrem Geschmack zubereitet
mit einem Schuss Cognac, Whisky oder Calvados.
Mild, medium oder feurig. als Vorspeise
Serviert mit Toast und Butter als Hauptgang

Salade de méache
Knackiger Nusslisalat
mit Speck und CroQtons oder mit Ei
Dressing Ihrer Wahl

Salade mélée
Kleiner gemischter Salat
an franzosischer oder italienischer Salatsauce

Salade verte
Grilin gemischte Blattsalate
an franzosischer oder italienischer Salatsauce
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L yeliregere

Les Potages

Oxtail clair, paillettes au Shrinz
Klare Ochsenschwanzsuppe mit Blatterteigstdngel au Sbrinz 12—

Pour les Clients VVégétariens

Piccata de courgettes sur un risotto au vin blanc et coulis de tomates
Zucchetti-Piccata serviert auf Weisswein Risotto
dazu Tomatencoulis 26—

Linguine Alfredo
Nudeln Alfredo an Rahmsauce
serviert mit sautierten Waldpilzen und Krautern 26.—

Les Spécialités pour Deux

Chéteaubriand Relais de Campagne
an feiner hausgemachter Sauce Béarnaise
mit einer Symphonie von Saisongemuisen
Beilage nach Wunsch pro Person 68.—

Menu dégustation - Lassen Sie sich iberraschen!

Menu 4 Génge pro Person 82—
Menu 5 Génge pro Person 95—
Menu 6 Génge pro Person 110—
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L yeliregere

La Cuisine Bourgeoise

Coquilles d’agneau en crotute d‘herbes
Rosa gebratenes Lammriickenfilet
mit Krauterkurste und Portweinjus

frisches Marktgemiise und Kartoffelgratin 45—
Supréme de poularde roti, épinards étuvés et jus de truffes

Maispoulardenbrust auf frischem Wurzelspinat

an Jus von schwarzen Triffeln

als Beilage Champagner Risotto 42—
Cassolette de ris, rognons et foie de veau a I’ancienne

Ratsherren-Teller mit Kalbsleberli, Kalbsnierli

und Kalbsmilken an feiner Cognac-Senfsauce 38—

dazu Trockenreis oder Butterrosti kleine Portion 34—
Beeuf braisé au Barolo

Gespickter Rindsschmorbraten an kraftiger Barolosauce

serviert mit einem Bouquet von Gemiisen 38.50

dazu Weisswein-Risotto mit Parmesan kleine Portion 34.50
Escalopes de veau Elisabeth

Kalbsschnitzel an leichter Zitronenbutter

mit einem Bouquet von frischem Gemiise 43—

dazu Nudeln Alfredo oder Risotto kleine Portion 39—
Entrec6te du Patron

Zartes Entrecote mit Krauterschaum (berbacken

serviert mit einer Gemusevariation und Pommes frites 48.50
Pointes de filet de beeuf Stroganoff

Rindsfiletspitzen Stroganoff

mit hausgemachten Spatzli 45—

oder Trockenreis kleine Portion 42—

Hotel Bad Eptingen CH-4458 Eptingen Tel. 062 28520 10 info@badeptingen.ch

Familie Schwander L&ufelfingerstrasse 2 Fax 062 299 13 04 www.badeptingen.ch



Lrad lrgere

Fleischherkunft

Rindfleisch Schweiz / Argentinien / Stidafrika
Schweinefleisch / Kalbfleisch Schweiz

Geflugel Schweiz / Frankreich*
Lammfleisch Schweiz / Neuseeland
Wildfleisch Schweiz / Osterreich

* Kann Restspuren von Antibiotika und leistungsférdernden Hormonen enthalten
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