-~ MENU DU CHEF
- 35€ -
ENTREE*
W sueassﬁ'on DU CHEF

DESSERT*
*ou choix sur lo carte

sSauce du Che‘F,Jambon blanc Ibérique, emmenfha|

CROQUE-MONSIEUR GOURMAND Pain de campagne, @ 16,00 €

N CROQUE CHEVRE Pain de campagne, sauce du Chef,

boeuf seche, fromage de chévre

15,00 €

SUR LES PETITES EAINS weconroe venre 1

TARTE FLAMBEE Lardons fumés, créme, oighons, Munster 15,00 €

STANT SUGRE || INSTANT GLAGE {
{

LA VERITABLE SALADE CAESAR Sucrine, parmesan, croatons, sauce Caesar " - CREPE MAISON ’ — TOPPINGS

' SUPPLEMENT POULET 3,00 € NI e e ! Caramel, chocolat, chantilly, noiserres

R : 5 . . \
:,ﬁ'} VELOUTE DE POTIRON A LA MUSCADE, BRISURES DE CHATAIGNES zooe | |+ Confirure maison ~ Eﬁ:jiﬁffﬁﬂ;‘fgﬁe o
S

~ GRATINEE A L'OIGNON 14,00€ - POT DE SORBET MAISON 6,00€
C CREPE AU SUCRE { Fraise, citron ou péche de vigne

= SALADE DE CAMEMBERT FRIT Pomme Granny Smith et cerneaux de noix de pecan 16,00 € . \ (% l
|

=
(ZYl CARPACCIO DE BOEUF, PARMESAN ET ROQUETTE entrée 16,00 € plat 20,00 € Coupe Bouteille

1 n IEJ (g (12,5 ¢l) (75 ¢l)

LI-'J £ CREMANT DU LUXEMBOURG, GALES JUBILE RIESLING 800€  4500€
CREMANT DU LUXEMBOURG, ALICE HARTMANN 1400€  75,00€
CHAMPAGNE BRUT CLASSIC, MAISON DEUTZ 17,00€  9500€

FILET DE LIEU ROTI, MOUSSELINE DE CELERI, EMULSION CURRY : | mnon n BQ
PECHE DU MOMENT ET GARNITURE DE SAISON </, [ [ bl@ 1= EE\’S

SUGGESTION <Y

BURGER DE FABRICE © Buns de mais, boeuf hache dry-aged I80gr, sauce secréte,

tomate, |ai1’ue, cornichons, frites maison Verre

SUPPLEMENT BACON ET FROMAGE 1,50 € ‘Q : (15 cl)

bacon fermier croustillant, comte affine S !
FAUGERES - FROU FROU - ANCIENNE MERCERIE 8,00 €

CASSOULET TOULOUSAIN, RECETTE FAMILIALE DE FABRICE Haricors tarbais | WAL 1y : : M DE MINUTY 9.00€
Label Rouse, confit de canard, saucisse de Toulouse, saucisse de couennes aﬂﬂ[ﬂﬂs; : BANDOL - DOMAINE DE L'OLIVETTE 11,00€

PIECE DE BOEUF BLACK ANGUS, SAUCE DU CHEF ©, FRITES MAISON, SALADE

" ESTOUFFADE BOURGUIGNONNE DE SANGLIER, TAGLIATELLES FRAICHES , IGP HAUTERIVES - DOMAINE DE LA BOUYSSE
. PLATDUJOUR () G EHEFE (D ’ TOURAINE - SAUVIGNON - CLOS ROUSSELY
LANGUEDOC - CHARDONNAY - L’ARTISAN - LAURENT MIQUEL
RIESLING - LOZANGE - DOMAINE MATHES
PATISSERIE DU JOUR : PINOT GRIS - CLOS DES EGLANTIERS

e
'é_;, PANACOTTA A LA VANILLE ET COULIS DE MANGUE
&Jj CARROT CAKE AUX EPICES : COTES DU RHONE - GUIGAL

%{% TARTE AU CHOCOLAT G DOGAJOLO ROSSO - TOSCANE - DOMAINE CARPINETO
E_S] LANGUEDOC - L'ARTISAN - LAURENT MIQUEL

(Z5) CAKE A L'ORANGE ET GRAND MARNIER ’ BORDEAUX COTES DE FRANCS - LA CLAVERIE
PINOT NOIR - STADTBREDIMUS CEP D'OR

S ——

OUne carte réperwrianf P a“ergénes présenfs dans nos p|a1's est disponiHe sur simp|e demande - Prix en euros nets, taxes & service compris
www.cafedeparis]u - Réservations au 26 20 37 70




CHEF MENU Q [: d\& @LT\I]A@L.\& WITH SALAD
- 35€ -
STARTER

./ CHEF SUGGEST\ON
DEssERT* g GOAT CHEESE TOASTED SANDWICH Coun'rry bread, Chef's sauce, 15,00 €
OLrlS natural dried beef, goat cheese

GOURMET TOASTED SANDWICH Counfry bread, Chef's sauce, Iberico ham, 16,00 €

i Emm en ?hal che.ese

u
*Choose 'From 1’\'\6 men =

FLAMBEED TART Smoked bacon, cream, onions and munster chcese 15,00 €

MENU - [7
- =Y

| SOWETHING SWEET || SGMETHING FRGZEN

THE ORIGINAL CAESAR SALAD Sucrine salad, Parmesan, croutons, Caesar sauce @ g e
EXTRA CHICKEN 3,00 € L F{groEchﬁZEsgfeEaZE L6 TR Caramel, chocolate, whipped cream, nuts

PUMPKIN SOUP WITH NUTMEG, CHESTNUTS CHIPS 1200€ | | * Homemade jam . HOMEMADE ICE-CREAM 6,00€

. Sugar & Lemon Choco|a're vam“a Pls-rochuo co‘F‘Fee.

ONION GRATINATED SOUP 14,00 €
- CREPE WITH SUGAR 1 QOMEleADE SORBET ) 6,00 € 1
' FRIED CAMEMBERT SALAD, GRANNY SMITH APPLE AND PECAN NUTS 16,00 € 3 ) IEmon, Ving peac *

BEEF CARPACCIO, PARMESAN CHEESE AND ARUGULA SALAD starter 16,00 € main course 20,00 €

Glass Bottle
(12,5 ¢l) (75 ¢l)

ROASTED POLLACK FILLET, CELERY MOUSSELINE, CURRY FOAM : CREMANT DU LUXEMBOURG, GALES JUBILE RIESLING  800€  4500€
'ﬁ,\ I'I 'ﬁ“\ 'ﬁ Q CREMANT DU LUXEMBOURG, ALICE HARTMANN 1400€  7500€
CATCH OF THE DAY, SEASONAL SIDE DISH </ B [/ iLIE 3

CHAMPAGNE BRUT CLASSIC, MAISON DEUTZ 17,00 € 95,00 €
FABRICE’S BURGER ©® Corn buns, 180gr dry'aged 9round beef secret sauce,
tomato, |e1'fucc, Pickles, homemade French fries

EXTRA BACON AND CHEESE 1,50 € ) - ((:Ilsa:;
Crispy farm bacon, aged Comte cheese — ’

CASSOULET FROM TOULOUSE, FABRICE FAMILY RECIPE Red Label WANE Iy ASSRNES  FROUE SoU - ANGIEE NS MEEE = g
”ﬂﬂlﬂﬂsf

Tarbais be.ans, cluck confif, Toulouse sousage, rind sousage M DE MINUTY 9,00 €

BANDOL - DOMAINE DE L'OLIVETTE 11,00 €
BLACK ANGUS BEEF, CHEF’'S SAUCE ©, HOMEMADE FRENCH FRIES, SALAD

BOAR BURGUNDIAN ESTOUFFADE, FRESH TAGLIATELLE

IGP HAUTERIVES - DOMAINE DE LA BOUYSSE
DAILY SPECIAL (/. hEr 1) ; ~ TOURAINE - SAUVIGNON - CLOS ROUSSELY

LANGUEDOC - CHARDONNAY - L’ARTISAN - LAURENT MIQUEL
RIESLING - LOZANGE - DOMAINE MATHES

PINOT GRIS - CLOS DES EGLANTIERS

DAILY SPECIAL PASTRY
VANILLA PANNA COTTA WITH MANGO COULIS

CARROT CAKE WITH SPICES . ’ COTES DU RHONE - GUIGAL

CHOCOLATE TART WY , DOGAJOLO ROSSO - TOSCANE - DOMAINE CARPINETO
LANGUEDOC - L’ARTISAN - LAURENT MIQUEL
BORDEAUX COTES DE FRANCS - LA CLAVERIE
PINOT NOIR - STADTBREDIMUS CEP D'OR

ORANGE AND GRAND MARNIER CAKE

A menu |isfin9 all the allergens in our dishes is available upon request =~ Ne+ prices in euros, toxes ond service included - www.cafedeparis.lu - Bookings: 26 20 37 70




