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MENU DU CHEF
- 35€ -
ENTREE"
{1/ SUGGESTION DU CHEF

DESSERT*
*ou choix sur lo carte

LA VERITABLE SALADE CAESAR Sucrine, parmesan, croatons, sauce Caesar
SUPPLEMENT POULET 3,00 €

SALADE DE THON ROUGE ET OEUF MOLLET

Croutons, cornichons, capres, sauce vinaigrette

BROCHETTES DE SCAMPIS MARINES AUX AGRUMES ET MINI MAIS
TERRINE DE QUEUE DE BOEUF AUX LEGUMES ET RAIFORT
CARPACCIO DE BOEUF, PARMESAN ET ROQUETTE

% 12,00 €

entrée 16,00 € plat 22,00 €

19,00 €

16,00 €

entrée 16,00 € plat 20,00 €

FILET DE DAURADE ROYALE GRILLE, ASPERGES VERTES ET SAUCE THAI
PECHE DU MOMENT ET GARNITURE DE SAISON  © /°}/ i |,
BURGER DE FABRICE © Buns de mais, boeuf hache dry aged I809r sauce secréte,

tomote, |a|1'ue cormchons 'Frufes maison

SUPPLEMENT BACON ET FROMAGE 1,50 €

bacon fermier crousfi”anf, comte aoffine

CASSOULET TOULOUSAIN, RECETTE FAMILIALE DE FABRICE Haricots tarbais MABE 1y
"DHEOHSE

Label Rouge, confit de <anard, saucisse de Toulouse, saucisse de_ couennes
PIECE DE BOEUF BLACK ANGUS, SAUCE DU CHEF ©, FRITES MAISON, SALADE
PLAT DU JOUR <. 5 Gr

PATISSERIE DU JOUR

GATEAU BASQUE AUX CERISES NOIRES

COUPE DE FRUITS DE SAISON ET SORBET DU MOMENT
FONDANT AU CHOCOLAT, CREME ANGLAISE MAISON
CAKE AU CITRON ET PISTACHES

S ——

OUne carte réperwrianf P a“ergénes présenfs dans nos p|a1's est disponiHe sur simp|e demande

| CROQUE CHEVRE Pain de campagne, sauce du Chef,

16,00 €
sauce du Che{_jambon blanc Ibérique, emmenthal

CROQUE-MONSIEUR GOURMAND Pain de campagne, i

15,00 €
boeuf séché, fromage de chivre

PGUR LES PETITES EAINS seeennoe verre 1

TOAST ITALIEN Mozzarella, emmental, tomates confites, 17,00 €

PCSTO verde, bresaola, |23umes marinés

)

NS TANT SUCRE

~ CREPE MAISON

* Pate a tartiner au chocolat

, POT DE GLACE MAISON

; . Chocolaf, vanille pisfache ou ca‘Fé
) Con'Frrure maison N

* Sucre citron

CREPE AU SUCRE

POT DE SORBET MAISON

Fraise, citron ou Péche de vighe

IHSTANT GLACE {
|

Y
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BLANCS | ROSES

Coupe Bouteille
(12,5 ¢l) (75 cl)

CREMANT DU LUXEMBOURG, GALES JUBILE RIESLING
CREMANT DU LUXEMBOURG, ALICE HARTMANN
CHAMPAGNE BRUT CLASSIC, MAISON DEUTZ

8,00€
14,00 €
16,00 €

45,00 €
75,00 €
90,00 €

Verres
(15 ¢l)

7,00€
9,00 €

FAUGERES - FROU-FROU - L’ANCIENNE MERCERIE
M DE MINUTY

VIS | VI

RIESLING THILL'S - WINTRANGE FELSBERG

PINOT GRIS - CLOS DES EGLANTIERS

LANGUEDOC - CHARDONNAY - L’ARTISAN - LAURENT MIQUEL
IGP HAUTERIVES - DOMAINE DE LA BOUYSSE

TOURAINE - SAUVIGNON - CLOS ROUSSELY

COTES DU RHONE - GUIGAL

BORDEAUX COTES DE FRANCS - LA CLAVERIE

NERO D’AVOLA - SICILE - KUDYAH - TERRE DI GIURFO
CAHORS - CHATEAU DU CEDRE HERITAGE

PINOT NOIR - STADTBREDIMUS - CEP D'OR
LANGUEDOC - L’ARTISAN - LAURENT MIQUEL

- Prix en euros nets, taxes & service compris

www.cafedeparis]u - Réservations au 26 20 37 70
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- OXTAIL TERRINE WITH VEGETABLES AND HORSERADISH

CHEF MENU
- 35€ -
STARTER
() CHEF SUGGEST\ON

DESSERT* .S
se from the mend ar‘

*hoo

MENU

7
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THE ORIGINAL CAESAR SALAD Sucrine salad, Parmesan, croutons, Caesar sauce
EXTRA CHICKEN 3,00 €

BLUEFIN TUNA SALAD AND SOFT BOILED EGG

Croufons, pickles, capers, vinaigreffe sauce

SCAMPIS SKEWERS MARINATED WITH CITRUS FRUITS AND BABY CORN

@ 12,00 €

starter 16,00 € main course 22,00 €

19,00 €
16,00 €

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

GRILLED ROYAL SEA BREAM FILLET, GREEN ASPARAGUS AND THAI SAUCE
CATCH OF THE DAY, SEASONAL SIDE DISH ¢/ tiE />
FABRICE’S BURGER © Corn buns, 1809r dry—aged ground beef, secret sauce,

tfomoto, le‘ff“(e PleleS homemade French 'Frle.s
EXTRA BACON AND CHEESE 1,50 € )
=
MABE 1y
aUMUUSE
BLACK ANGUS BEEF, CHEF'S SAUCE ©, HOMEMADE FRENCH FRIES, SALAD

Crispy farm bacon, aged Comte cheese
CASSOULET FROM TOULOUSE, FABRICE FAMILY RECIPE Red Label
DAILY SPECIAL C/  FREF [

Tarbais beans, du:k con'Fi'r, Toulouse sausage, rind sausage

DAILY SPECIAL PASTRY

“GATEAU BASQUE” WITH BLACK CHERRIES

FRESH SEASONAL FRUIT SALAD AND HOMEMADE SORBET
CHOCOLAT FONDANT, HOMEMADE CUSTARD

LEMON AND PISTACHIO CAKE

‘ lgsl",,slmlgﬁlE%

Q [: d\& ©) LT\I] [D\S @ i\ WITH SALAD

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

Emm en fhal cheese

' GOAT CHEESE TOASTED SANDWICH Counfry bread, Chef's sauce,

nm'ura| dried be.ef, 9oaf cheese

16,00 €

15,00 €

ITALIAN TOAST with mozzarella, emmental, confit tomatoes, 17,00 €

pesto verde, bresao|a, picHed vegefaHes

FROZEN

6,00 €

| SOMETHING SWEET

[ HOMEMADE CREPE HOMEMADE ICE-CREAM

h L
Chogelatoaipiad RESERLy. 11, oo, <offee
* Homemade Jem N

P‘ SUMETHING

: Sugar & Lemon
CREPE WITH SUGAR

HOMEMADE SORBET

Sfrawberry, |emon, vine Peach

Glass
(12,5 ¢l)
CREMANT DU LUXEMBOURG, GALES JUBILE RIESLING
CREMANT DU LUXEMBOURG, ALICE HARTMANN
CHAMPAGNE BRUT CLASSIC, MAISON DEUTZ

8,00€
14,00 €
16,00 €

Glass
(15 ¢l)

7,00 €
9,00 €

FAUGERES - FROU-FROU - L’ANCIENNE MERCERIE
M DE MINUTY

2016
2016

2016
2016
2016
2016
2016

RIESLING THILL’S - WINTRANGE FELSBERG 750 €
PINOT GRIS - CLOS DES EGLANTIERS 8,00€
LANGUEDOC - CHARDONNAY - L’ARTISAN - LAURENT MIQUEL 6,50 €
IGP HAUTERIVES - DOMAINE DE LA BOUYSSE 5,00 €
TOURAINE - SAUVIGNON - CLOS ROUSSELY 6,00€

COTES DU RHONE - GUIGAL

BORDEAUX COTES DE FRANCS - LA CLAVERIE

NERO D’AVOLA - SICILE - KUDYAH - TERRE DI GIURFO
CAHORS - CHATEAU DU CEDRE HERITAGE

PINOT NOIR - STADTBREDIMUS - CEP D'OR
LANGUEDOC - L’ARTISAN - LAURENT MIQUEL

2014
2014
2015
2015
2015
2016

6,00 €
8,00€
9,50 €
6,00€
9,00 €
7,50 €

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




