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Erasmus+

Aperitif
Bitterballen (Holanda) (Runde Fleischkroketten)

Antipasti (Italia)
Vorspeise
Nizzaischsalat (Francia)

Remojon Granaino (Orangensalat, Schnittlauch und Kabeljau)
Fischgericht(nach Wahl)

Marmitaco ( Thunfisch mit Kartoffeln, Zwicbeln, Paprika und Tomaten
Lohikeitto: (Finlandia) Lachssuppe
Fleischgerichte (nach Wahl)
Tberische Schweinwange nach Oloroso de Jerez (Spanien) und Réisti (Der Schweiz)
Goulasch mit Spdtzle (Ungarn)
Hauptdessert
Eclairs aus Triffel und Frichte mit Raramellisierten Haselniissen (Frankreich)
Mignardis (Delikatessen)
Schokp Macarons (Italien) und Praline (Frankreich)
Tiramisi (Ttalien)

Gofre (Belgien)

Krusten- Mit Eier Fisch Erdnuss Soja Milchig Schalenfrichte Senft Sesam Meeres- Lupine
tier friichte
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Informacion sobre alérgenos: Aunque trabajamos para ofrecerles la maxima calidad en todos
nuestros productos, sentimos no poder garantizar la ausencia, en la composicién de nuestros platos y
elaboraciones, de las siguientes sustancias alérgenas o que provocan intolerancias (incluidas trazas)
recogidas en el Anexo II del Reglamento Europeo 1169/2011: cereales con gluten, crustaceos, huevos,
pescado, cacahuetes, soja, leche, frutos de cascara (almendras, avellanas, nueces, anacardos, pacanas,
castafias de Pard, pistachos, nueces de macadamia y nueces de Australia), apio, mostaza, sésamo,
anhidrido sulfuroso y sulfitos, altramuces y moluscos.




