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*** Dessertkarte ***



Coupelle de fraises au double crème et sucre glace 
	 Schale Erdbeeren mit Doppelrahm und Puderzucker� 16.–

Assortiment de sorbets et glaces
	 Sorbets und Rahmglacen nach Wahl	 pro Kugel� 4.50	
	 * pamplemousse, citron, framboise, fraise, mangue, prune
	 * chocolat, vanille, moka, fraise, pistache
	 ----------------------------------------------------------------------------------------
	 * Grapefruit, Zitrone, Himbeer, Erdbeer, Mango, Zwetschgen
	 * Schokolade, Vanille, Mokka, Erdbeer, Pistache

Soufflé glacé au Grand Marnier et filets d‘oranges marinés 
	 Eissoufflé Grand-Marnier mit marinierten Orangenfilets� 16.–

Assiette de fromages frais et affinés, pain aux fruit 
et moutarde aux figues
	 Teller von frischem und gereiftem Käse
	 mit Früchtebrot und Feigensenf� 18.–

Les Desserts
Unsere süssen Speisen

Fraises Romanoff avec glace à la vanille 
	 Erdbeeren Romanoff mit Vanilleglace� 14.–

Soupe de cerises glacée, glace au séré, madeleine fraîche 
et sa crème à la bergamote 
	 Geeistes Kirschensüppchen (BL) mit Topfeneis, 
	 dazu frische Madeleine mit Bergamottcrème� 16.–

Variation de mousse au chocolat Valrhona, glace au café, 
baies fraîches et crumble de sablés pur beurre 
	 Variation von Valrhona-Schokoladenmousse mit Kaffee-Glace, 
	 frischen Beeren und Butterkeks-Crumble� 16.–

Vacherin glacé, coulis de baies, crème fouettée 
et fruits de saison 
	 Vacherintorte mit Beeren-Coulis, Schlagrahm 
	 und saisonalen Früchten� 14.50

Café glacé maison, crème fouettée et grains de moka 
	 Eiskaffee nach Art des Bad Eptingen-Teams 
	 mit Schlagrahm und Mokkabohnen� 13.–


