Foie Gras

Mariniert in Portwein und Kakao, Gelee vom Cilaos-Wein, Chayote-Chutney, Traube 17 €
und Aprikose

Ceviche vom lokalen Fisch

Mit Minze aromatisierte Gurken-Pickles und griine Mango 15 €
Cannelloni

Zucchini und Ricotta, Kokoscreme, Galgant und Zitronengras, Lauchdl 15€
Rinderfilet *

Wurzelgemise-Millefeuille, Karottendl, Portwein-Erdnuss-Jus 38 €
Black Cod *

Glasig gegart in Vanilledl, Risotto mit Kokosmilch und Zitronengras, 38 €

Fingerlimetten-Perlen, Krustentier-Jus

Schweinekotelett *

Mit Kastanie gereift, sautierte Drillinge mit Petersilie und Knoblauch, gerdstetes Gemuse, 35¢€
kraftiger Jus vom schwarzen Knoblauch

Lachsfilet

Auf der Hautseite gegart, mariniert in Sesam und Zitrusfriichten, Mousseline von der 32€
SuRkartoffel, Mandeln und Fenchel, Tomatengel mit Kaffirlimette

Entenbrust

Kandierte Zitronenschale, Karottenmousseline mit Zitrusfriichten, glasierte Karotte und 28€
knusprige Petersilie, florale Hibiskus-Infusion

Kartoffel-Variationen

Truffelkaviar, Steinpilzpulver, mit feinen Kréautern gefullte Morcheln, ger0stete Haselnlisse 28 €
und Estragon



Frische Tagliatelle
Mit Foie Gras und Pecorino 26 €

Dimitile-Salat
Serrano-Schinken, Kapern, Parmesan, Pistazien-Crumble, confierte Tomate 22€

* Aufpreis von 5 € bei Halbpension

DESSERTS & KASE

Késeteller

Saint-Marcellin, Comté 24 Monate gereift, Brillat-Savarin 15€
Mango-Duo

Kokos und Frische von der Kaffirlimette 14 €

Valrhona-Zartbitterschokolade
Karamellisierte Banane, geréuchertes Bourbon-Vanilleeis 14 €

Birnen-Variationen
Birne auf dreierlei Art, Birnen-Vanille-Sud, Vanille-Ganache 14 €

KINDERMENU

Fruchtsaft (aus unserer Auswabhl), Softdrink oder Sirup mit Wasser
* Ak k

Knuspriger Schwertfisch oder Hahnchen-Tenders
Sauce Tartare, hausgemachte Pommes frites oder weilRer Reis, oder Plree oder Salat

* kK

Eine Kugel Eis
Schokolade, Kokos, Bourbon-Vanille

Nettopreise inkl. MwSt. - Bedienung inbegriffen
Alle unsere Gerichte kénnen Allergene enthalten. Eine Liste ist auf Anfrage erhaltlich.

™

DIMITILE

la table



	CARTE
	DU SOIR
	ENTRÉES
	Foie Gras
	Mariné au porto et cacao, gelée au vin de Cilaos, chutney chouchou, raisin et abricot            17 €

	Ceviche de Poisson Péï
	Pickles de concombre infusé à la menthe et mangue verte                                                      15 €

	Cannelloni
	Courgettes et ricotta, crème de coco, galanga et citronnelle, huile de poireau                        15 €


	PLATS
	Filet de Bœuf ⁕
	Black Cod ⁕
	Côte de Cochon ⁕
	Pavé de Saumon
	Cuit à l’unilatéral, mariné au sésame et agrumes, mousseline de patate douce orangée,       32 €

	Magret de Canard
	Déclinaison de pommes de terre
	Tagliatelle Fraîches
	Salade du Dimitile
	Jambon Serrano, câpres, parmesan, pistaches sablées, tomate confite                        22 €



	DESSERTS & FROMAGES
	Assiette de Fromages
	Saint-Marcellin, Comté 24 mois, Brillat Savarin                                                              15 €

	Duo de Mangues
	Chocolat Noir Valrhona
	Déclinaison de Poire
	18 €
	MENU ENFANT
	Jus de fruits (Parmi notre sélection), Soda ou Sirop à l’eau
	Espadon Croustillant ou Tenders de Poulet
	Sauce tartare, frites maison ou riz blanc, ou purée ou salade

	Une Boule de Glace
	Chocolat, coco, vanille Bourbon




