SPEZIALITATEN AUS DER DOSE

Wir servieren alle Spezialitaten mit Baguette, pikanter Sauce
und wahlweise mit lauwarmen franzosischen Minikartoffeln
oder mariniertem Blattsalat.

BEATRICE BARON BEATRICE BARON
PRESTIGE BRUT ROSE

1Glas 9,90 € 1 Glas 10,90 €



SARDINEN

SAINT-GEORGES (KALT) - DER KLASSIKER

In diesem Rezept wird die Feinheit des Fisches durch ein halbfruchtiges
natives Olivenol verstarkt welches die Grundlage fiir die Harmonie der
Aromen bildet.

2 PIMENTS ET CITRON (KALT)

Eine scharfe Sardine, aber nicht zu scharf—subtil und ausgewogen. Die
Chilischoten erweitern die Geschmackspalette wahrend die Zitrone in
Kombination mit dem nativen Olivendl fiir die fruchtige Note sorgt.

LUZIENNE (KALT)

Ein schmackhaftes Rezept,in dem die Sardine auf die Aromen des Bayonne-
Schinkens trifft. Unterstrichen wird das Ganze mit Piment d'Espelette, um
den baskischen Charakter zu betonen.

PITOMAIL (KALT)

Georges Hilliet, der Griinder von la belle-iloise, kreierte diese Variante primar
fir sich selbst, aber es wurde daraus einer der Bestseller. Diese
Tomatensardine ist mit Piment und Knoblauch verfeinert.

EPICES AROMATES (KALT)

In diesem Rezeptliefern Lorbeer und Nelke aromatische Noten, wihrend
Pfeffer und Chili einen Hauch von Wiirze hinzufiigen. Alle Aromen werden in
derleicht fruchtigen extra nativen Olive vereint, die das Fleisch der Sardinen
impragniert.

CITRON (KALT)

Mit nativem Olivenoél iiberzogen und mit Zitronenscheiben verfeinert sorgt
diese Kombination fiir eine frische Note und ein sonniges Bouquetan
Aromen.

A L"HUILE D’ARACHIDE (KALT)
In geschmacksneutralem Erdnussol eingelegt,
wodurch dervolle Geschmack der Sardinen zur Geltung kommt.

EPICES ORIENTALES (WARM)
Tomaten, rote Paprika, Krauter, ein Hauch Knoblauch, Paprika, Kreuz-
kiimmel, dazu ein wenig Chili... eine Reise fiir die Geschmacksnerven!

SARRASIN ETAU BEURRE DE BARATIE (WARM)
Eingelegt in Butterschmalz mit Buchweizen stellen sie die moderne
Version eines traditionellen Rezeptes dar.

NANTAISE (WARM)

Eine Hommage an das Terroir von Nantes und die Loire.

Ein Spiel zwischen Frithgemiise (Tomaten, Zwiebeln, Knoblauch, und
Petersilie) mitdem Wein Muscadet.

BEURRE DE BARATIE (WARM)
Traditionell in Butterschmalz eingelegt mit einem Hauch von Zitrone.
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SARDINEN

L'HUILE D'OLIVE VIERGE EXTRA PARFUMEE A LA PERSILLADE
(KALT-SPEZIAL-JAHRGANG)

Die Sardinen wurden in einem nativen Olivendl extra zubereitet
und konserviert, das mit Petersilie parfiimiertist und eine
kostlich frische Note verleiht.

SARDINES AUX 3 PIMENTS (KALT-SPEZIAL-JAHRGANG)

In diesem Rezept werden die Sardinen in nativem Olivendl extra zu-
bereitet und konserviert, das mit drei Chilischoten verfeinert wurde,
um einen intensiven und zugleich herrlich wiirzigen Geschmack zu
erzielen.

ACHARDS ET PIMENTS (KALT-SPEZIAL-JAHRGANG)

In diesem Rezept werden unsere Sardinen in nativem Olivenol
extra zubereitet und konserviert, verfeinert mit Gewiirzgurken und
Chili. Eine kostliche Mischung, die fiir Frische und Wiirze sorgt.
Perfekt fiir Liebhaber scharfer Gerichte.

OLIVE ET CASSE-PIERRES (KALT-SPEZIAL-JAHRGANG) e \
Diese Sardine wird verfeinert mit Meerfenchel, auch ,Casse-Pierre”
genannt, einer aromatischen Pflanze, die einen subtilen Anis-und

Jodgeschmack verleiht und an unseren bretonischen Kiisten = .
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