% Fruits de mer

Plateau de

fruits de mer roval

% Hummer

B,C,LLM,0O,R

4 Fines de Claire Nr. 1

4 Spéciales de Claire Nr. 3
4 Spéciales de Claire Nr. 4 —
100 g Rosa Garnelen 60/80

% Taschenkrebs
200 g Strandschnecken

Und alles was dazugehort !

Nos plateaux de fruits de mer
fir 2 Personen als Hauptgericht oder
flr 4 Personen als Vorspeise

Plateau de

€135

B,C,LLM,R

crustacés

% Hummer

6 Stk. Kaisergranaten

% Taschenkrebs

100 g Rosa Garnelen 60/80
4 Stk. Rosa Garnelen 10/20
50 g Graue Garnelen

Und alles was dazugehort !

/

/

Das Beste aus dem Meer a la carte

% Hummer c,L,m.B
% Taschenkrebs c,L,m,B
6 Stk. Kaisergranaten c,L,m.B

100 g Rosa Garnelen 60/80 c,Lm.B
1 Stk. Rosa Garnele 10/20 c,.,Mm,B

50 g Graue Garnelen cLm,B

200 g Strandschnecken c,L,m,0.R

200 g Wellhornschnecken c,L,mr

6 Fines De Claire Nr. 10
6 Fines De Claire Nr. 3 o
6 Spéciales De Claire Nr. 1 0
6 Spéciales De Claire Nr. 3 0
6 Spéciales De Claire Nr. 4 o

€37,00
€ 25,00
€30,00

€17,00
€ 9,50
€11,00
€11,00
€13,00
€ 27,00
€ 20,50
€40,00
€ 36,00
€ 29,50

Sie kdnnen gerne eine Platte nach lhren Vorlieben zusammenstellen

und nach Hause mithehmen.



% Entreées

Blattsalat mit gratiniertem Ziegenkdse, Akazienhonig und Thymian A,6,M,0 € 16,50
Salade au fromage de chévre gratiné, miel d’Acacia et thym
Gratinated goat cheese with leaf salad, acacia honey and thyme

Hummersalat mit Krautern und Zitrusfriichten o,m,s,L € 38,00
Salade de homard aux herbes et argrumes
Lobster salad with herbs and citrus fruits

Garnelen Cocktail Calypso mit Blattsalat und Toast A,c,m € 19,00
Cocktail de crevettes Calypso avec salade et toast
Shrimps cocktail Calypso with leaf salad and toast

Enten Foie Gras mit Trauben, Verjus und Brioche ¢,G,0,p € 28,00
Terrine de foie gras de canard maison aux raisins, verjus et brioche
Duck foie gras with raisins, verjus and brioche

Jahrgangs Sardinen - Sardines millésimées — Vintage Sardines b

2016 € 15,00 2017 €14,00 2018 € 13,00
Hummer Bisque/Bisque de Homard/Lobster Bisque m,L,0,8 € 14,00
Franzosische Zwiebelsuppe/Soupe a I’oignon/French onion soup 0,4, G €12,00
Burgunderschnecken mit unserer Krauterbutter 6 Stk./12 Stk. G,R €17,00/33,00

Escargots de Bourgogne gratinés avec notre beurre aux herbes 6 pces/12pces
Burgundy Snails with herb butter 6Pc./12Pc.

Sautierte Froschschenkel auf provenzalische Art G €22,00
Cuisses de grenouilles sautées a la provencale
Frog legs Provencale style

Markknochen aus dem Ofen mit getoastetem Baguette A €19,50
Os a moélle et baguette toastée
Marrowbone made in the oven with toasted baguette

Gebackene Austern auf schwarzem Rettich, Wasabi und Senfsalat r,G,cAL € 24,00
Huitres frites, radis noir, wasabi et feuilles de moutarde
Deepfried oysters on black radish, wasabi and white mustard leaf



% Plats principaux

La Selection - Du Pécheur

Geflammte Jakobsmuscheln mit Petersilien Wurzel, € 39,00
Lardo und Bouillabaisse Jus r,G,0,0

Coquilles Saint Jaques flambés au chalumeau, racine de persil, lardo

et jus de bouillabaisse

Flamed scallops with parsley root, Lardo and Bouillabaisse Jus

Seezunge Miillerin mit sautiertem Jungspinat, Salzkartoffeln ,0,A € 39,00

Sole meuniére accompagnée de pommes de terre au beurre et de pousses d’épinard
Dover sole with salt potatoes and baby spinach

Pochierter Rochenfliigel mit Champignons, Kapern, € 38,00
Zitronenkonfit und Estragon Beurre blanc 6,c,0,0

Aile de raie bouclée de Bretagne pochée, champignons, Capres, citrons confits

et beurre blanc a I'estragon

Poached sting ray, mushrooms, capers, Lemon confit and tarragon beurre blanc

Entre Les Deux

Topinambur-Risotto, Périgord Triffel, Haselnuss, und Bohnenkraut c,6,0 € 31,00
Risotto aux topinambour, truffes noires du Périgord, Noisettes et sarriette
Jerusalem artichoke risotto, Périgord truffle, hazelnut, and savory

E1 www.facebook.com/lesalzgries @ www.instagram.com/restaurant_le_salzgries

www.lieferservice.le-salzgries.at

Couvert € 4,00

Unsere Preise verstehen sich inkl. aller Abgaben und Steuern/ toutes taxes comprises/
Inclusive VAT

Allergene: A: Glutenhaltiges Getreide, B: Krebstiere, C: Eier, D: Fisch, E:Erdnisse, F: Sojabohnen, G: Milch, H: Schalenfriichte, L:
Sellerie, M: Senf, N: Sesamsamen, O: Schwefeldioxid oder Sulfite, P:Lupinen, R:Weichtiere

Allergenés: A: Céréales contenant du gluten, B: Crustacés, C: Oeuf, D: Poisson, E: Arachides, F: Soja, G: Lait ou lactose, H: Fruits a
coque, L: Céleri, M: Moutarde, N: Sésame, O: Sulfites, P: Lupins, R: Mollusques

Allergens: A: Gluten-containing grains, B: Crustaceans, C: Egg, D: Fish, E: Peanut, F: Soy, G: Milk or lactose, H: Edible nuts, L:
Celery, M: Mustard, N: Sesame, O: Sulphites, P: Lupines, R: Molluscs


http://www.lieferservice.le-salzgries.at/
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Unser Klassiker - Notre classique - We recommend

Tatar vom Rind - Tartare de boeuf - Tartar of Beef
Klein | Petit | Starter Toast A,c,L,M,0 €17,50

Grol3 | Grand | Main Dish € 26,00
mit hausgemachten Pommes frites oder Salat c,L,m,0

avec pommes frites ou salade
with homemade French fries or salad

|

La Selection Du Boucher

Entrecote Dry Aged oder Simmentaler Rinderfilet

Entrecéte dry aged ou filet de boeuf Simmenthal

Entrecéte dry aged or fillet of beef Simmenthal

mit hausgemachten Pommes frites, Fisolen und Sauce Béarnaise c,G,0
pommes frites maison, haricots verts, sauce béarnaise

with homemade French fries, green beans and sauce béarnaise

Lammkrone mit Thymianjus, Ratatouille und Kartoffelgratin 6,0
Carré d’agneau, jus au thym, ratatouille et gratin dauphinois
Rack of Lamb with thyme jus and ratatouille, potato gratin

Kalbsbries a la Dijonnaise mit Auberginen Millefeuille,

getrockneten Tomaten und Kartoffelschaum o,L,6,m

Ris de veau a la dijonnaise, millefeuille d‘aubergines, tomates séchées
et écumes de pommes de terre

Veal sweetbreads a la Dijonnaise with aubergine millefeuille,

dried tomatoes and potato foam

Gegrillte Taube mit glacierter Leber, Rotkraut und Pommes Macaire 1,¢,0,6

Pigeon grillé, son foie glacé, choux rouge et pommes Macaire
Grilled pigeon with glazed liver, red cabbage and Macaire potatoes

€ 38,00 /€ 39,00

€32,00

€42,00

€42,00



%x Fromages

Brie de Meaux aus Kuhmilch von Rouzaire € 14,00
Camembert aus Kuhmilch von Rouzaire € 14,00
Sainte Maure de Touraine aus Ziegenmilch in Asche von P. Jacquin € 14,00
Fourme D’Ambert aus Kuhmilch mit Blauschimmel von Laqueille 6 € 14,00
Comté aus Kuhmilch, 30 Monate gereift von Les 3 Comtois € 14,00
Als Variation € 20,00

Unser Kasesortiment beziehen wir von Poehl am Naschmarkt

% Desserts

fle Flottante mit Rosa Pralinen, Mandeln und Karamell ¢,G,H,0 €11,00
Créme Brulée mit Bourbon Vanille aus Tahiti (AOC) C,G € 11,00
Fondant au chocolat aus Valrhona Schokolade und Creme Anglaise A,C,G, €12,00
Apfelsorbet mit 2cl Calvados O €9,00
Zitronensorbet mit Wodka am Tisch O €12,00
Couvert € 4,00

Unsere Preise verstehen sich inkl. aller Abgaben und Steuern

,Le Menu Express” — MITTAGS 2 GANGE UM € 26,00 GENIESSEN! Besuchen Sie uns auf:

I@l
n www.facebook.com/lesalzgries www.instagram.com/restaurant_le_salzgries



