RASSERIE

ODU

Ein Restaurant wie das Bodu gibt es in der Stadt Luzern kein zweites Mal. Mit viel Liebe zum franzosischen Detail hat unser

Vorgénger, Monsieur Richard P. Beaudoux, das ehemalige Gasthaus Raben vor iber 25 Jahren zu jener lieblichen Brasserie

umgesta|tet, die bis zum heutigen Tage eine grosse Stammkundschaft ihr Figen nennen darf. Und so ist es uns auch ein

Anliegen, diesem Erbe mit leidenschaftlichem Enthusiasmus Sorge zu tragen.

NOS FOURNISSEURS, UN GRAND MERCI!

Ohne unsere Lieferanten waren die Glaser und Teller leer im Bodu. Durch ihre Arbeit entstehen wunderbare Drodukte,

die wir weiterverwerten diirfen. Darum haben sie einen besonderen Dank und einen Platz in der Speisekarte verdient!

Bianchi Frischfische - Moules «Bodus- Austern | Nils Hofer Fischerei Meggen ‘ Alfred von Escher ZH - Artisan en Comestibles ‘ Safra - Bottega della Pasta | Rast Kaffee Luzern |
Italo Hispano Comestibles ‘ Gelateria de”Np\ ‘ Viandes et saucisses: Gabriel Metzgere\ Wolfenschiessen fr unser CH-Premiumbeef-Entrecote (5000 Kg pro Jahr),
Le jardin: Buuregarte Boog HUnenberg ‘ MUNDO AG ‘ Marche de Lucerne | Bou\angerie: Franzssische Produkte, Aryzta,

LE PATRON A CHOISI COMME VIN
MONATSWEIN

Caiss e
Ay

le dl ‘ la bouteille

BYRRH & TONIC

LE VIN D'APERITIF FRANGAIS AVEC DU QUINQUINA,
DES HERBES ET DES EPICES. SERVI AVEC DU CITRON,
DE LA GLACE ET DE LA MENTHE
Der franzosische Apéritifwein mit Chinarinde, Kréutern und
Gewirzen. Mit Zitrone, Eis und Minze serviert

LE VERRE 1200

VIN BLANC DE LA SUISSE
« JOHANNISBERG »
CAVE ARDEVAZ, VALAIS AOC 2022

Ein eleganter Weisswein von der Familie Boven mit Noten von
gelben Friichten, Mandel und blumige Anklnge. Frische und
Frucht harmonisch vereint. Mit krautigem Abgang, Toll zum
Apéro .. Santé |
100 | 6900

VIN ROUGE DE LANGUEDOC, FRANCE
« OH MY GRENACHE » DOMAINE MAS BECHA,
AOP COTE DU ROUSSILLON 2022 (BIO)

100% Grenache

In der Nase verfhrerisch duftend nach roten Frchten. Im
(Gaumen ein kré{tiger jedoch knackig Frischer Korper mit
geschmeidigen Tanninen. Er trinkt sich leicht und mit einer

schénen La’nge im Abgang
100 | 7300

BORDEAUX ROUGE

Chateau «TRONQUOY LALANDE » St.-Estephe 2012
Merlot 45% - Cab.-Sauv. 45% - Petit Verdot 10%

Trotz seines Alters immernoch jugenc“ich frisch. Saure und
Tannine elegant und sanft vereint, ergibt dies einen harmonischen
und ausgeglichenen Wein. Durch die {ruchtige Dichte und genug

Fulle lasst sich dieser St:Estéphe wunderbar in diesen kalten
Tagen geniessen. Joyeux Nogl!
1300 | 84.00

Unsere Mitarbeitenden beraten Sie gerne beziiglich Nahrungsmittelallergien. Alle Preise in CHF inkl. 8.1% MWST.
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VINS MOUSSEUX EN FLUTE

BAD GIRL
Blanc brut, crémant de Bordeaux, AOC

Jean-Luc Thunevin
70% Sémillon, 20% Cabernet Franc,
10% Muscadelle

1100 | 7300

CHAMPAGNE EDOUARD BRUN

réserve 1% Cru, Brut
25% Chardonnay, 75% Pinot Noir

1400 | 8400

CHAMPAGNE EDOUARD BRUN ROSE
1 Cru, Brut

25% Chardonnay, 75% Pinot Noir
1600 | 9000

VINS BLANCS EN VERRE

CHATEAU LE G DE GUIRAUD
Bordeaux b|anc sec AOC BiO

50% Sauvignon Blanc, 50 % Sémillon
890

ENSEMBLE

Mont-sur-Rolle, Grand Cru, La Cote AOC,
Cave Berthaudin
700

CHABLIS AOC

von Domaine Christophe Camu

10.00

TINUS PURE NATURE BLANC

Chateau des Tourettes, VdF Luberon
(Drovance) (\/in Nature), Jean-Marie Guffens
8.30

M
C‘,)OQU’S WEINKELLER

SE 1?1@

VIN ROSE EN VERRE

COTES DE PROVENCE ROSE

Domaine Sainte Lucie
Syraﬁ, Grenache, Cabernet, Cinsault

750

VINS ROUGES EN VERRE

VOLCAE

Rhéne Duché d' Uzes AOC
Mas de Volques (Syrah-Grenache-Carignan)

8.60

ROUGE AMOUR

dela Céte, Selection Cave Berthaudin
Gamay

6.60

PINOT NOIR

Réserve Confidentielle, La Cote AOC,
Cave Berthaudin
740

CHATEAU SOLEIL
St. Emilion AOC 2016

80% Merlot, 10% Cabernet Franc,
10% Cabernet Sauvignon

850 P




petite faim | portion

SOUPE CREMEUSE A LA CHOUCROUTE AVEC VIANDE SECHEE ET DES GRAINES DE COURGE

Cremige Sauerkrautsuppe mit Mostbrackli und Karbiskernen
16.00

TERRINE DE CHAMPIGNONS DES BOIS MAISON AVEC BRIOCHE SAUTEE
ET MOUSSE AUX CHAMPIGNONS ET NOIX

Hausgemachte Waldpilzterrine mit sautiertem Brioche und einem Pilz- Walnuss- Mousse
2200

LA PETITE CHOUCROUTE (CH)

Feines Sauerkraut mit Wienerli-Paar und neuen Kartoffeln an Schnittlauch
2900

LA GRANDE CHOUCROUTE ALSACIENNE GARNIE (CH)
E|séssersauer\<rautp\atte, Qipp\i, Wienerl; Speck Saucisson und neuen Kartoffeln mit Schnittlauch
4300

BRASSERIE-GERICHT, ALTES REZEPT
,QUENELLES FRAICHES DE POMMES DE TERRE ALSACIENNES"
PREPAREES PAR NOTRE CUISINE, FARCIES A LA CHOU DE SAVOIE ET BRUNOISE DE LEGUMES,
GARNI AUX LARDONS ET AROSEES DE BEURRE NOISETTE ASSAISONNE
Aus unserer Brasserie-Kiiche hausgemachte Kartoffelklgsschen, ger”t mit Wirz und Gemiise-Brunoise,
garniert mit gebratenen Speciwﬂrfd und go|dbrauner gewdrzter Butter. der Versuch lohnt..

2550 | 3150

BAECKEOFFE VEGETARIEN
UN CLASSIQUE PLAT DE RAGOUT VEGETARIEN D'ALSACE, SERVI DANS UNE COCOTTE EN FORME
DE LION AVEC DU CHOU FRISE, DES POIREAUX, DES POMMES DE TERRE, DES BETTERAVES ET
DES CAROTTES, REHAUSSE DE DIVERSES HERBES ET SURMONTE D'UNE CROUTE DE BOUILLON.

Gernise- Baeckeoffe
Ein Klassisches vegetarisches Eintopf Gericht aus dem Elsass
im LOWentop{ serviert mit Wirz-, Lauch-, Kartoffel-, Randen, und Karottengemiise, mit diversen Krauter
verfeinert und einer Brothaube tberbacken
38.00

LE DESSERT
TIRAMISU AU PAIN D'EPICE ET DES PRUNES AU VIN CHAUD

Feines Lebkuchen Tiramisu und G|thein-Zwetschgen
1750

Baguette Mehlkorn (DE) ‘ Baguetteé la francaise (N |_) | Brioche (CH)




LES HORS-D’OEUVRES LES SALADES ET

AR O »g&%ﬁ# 2
entrée | plat entrée | plat

PATE DE «FOIE GRAS» MAISON DE CANARD NON GAVE (CH),
CHUTNEY D'OIGNONS ET BRIOCHE TOASTEE

Frische Leberterrine von der ungestop{ten CH-Freiland- LA MACHE AUX LARDONS (CH), OEUF ET CROUTONS
Npstein-Ente, Zwiebe|-Chutney, sautiertes Brioche-KOpﬂi Nisslisalat mit warmem Speck @‘D Ei und Crodtons (l<|einer
Mit einem frischen Sauternes im Elsasser-Glas serviert? « 650 Nasslisalat von der Familie Boog, Buuregarte)
2600 | 3700 1750

«LE TARTARE CLASSIQUE» (PREMIUM BEEF SUISSE)

PREPARE PAR NOTRE CHEF, SALADE DE MESCLUN ET SALADE DE LENTILLES DU PUY
FRITES MAISON-ALLUMETTES OU BAGUETTE die kleinsten Linsen aus Puy als Salat, sauce italienne
CROUSTILLANTE 1350

Tatar von Swiss Premiumbeef, serviert mit kleinem Salatbou-
quet und nach Wunsch mit hausgemachten Frites-Allumettes

oder getoastetem Baguette, «mi-fort» oder «piquant» LES PETITES FEUILLES DU MARCHE
2850 | 3850 unser Salat, marktfrisch und knackig
1370

ESCARGOTS (CH) DE BOURGOGNE, BEURRE A L'AIL
Burgunderschnecken (CH) mit Knoblauchbutter

2140 LA SOUPE A L'OIGNON GRATINEE
Gratinierte Zwiebelsuppe
PATE FOURREE AUX JEUNES EPINARDS ET VIANDE DE 1480

BOEUF DE NOTRE ENTRECOTE, SAUCE AU BEURRE BRUN
Teigtaschen gerHt mit jungem Spinat und feinem

Rindfleisch (CH) von unserem Entrecéte, dunkle Buttersauce LA SOUPE DE POISSON, SA ROUILLE ET SES CROUTONS
28] 38 Traditionelle Fischsuppe (Atlantik), Kase, Crottons und Rouille
(Knobhsauce)
16.60

QUICHE LORRAINE ET BOUQUET DE SALADE
Qahm—Ei—Speckkuchen (CH) aus der Lorraine mit

einem Salat-Bouquet

1650 LA SOUPE DU PECHEUR «CAP DE MARSEILLE» - BOUILLABAISSE

Den aus ganzen Fischen gekochten klaren, wiirzigen Fischsud - mit

Filets von Meeresfischen (At|antil<), Venusmuscheln (Mitte|meer)
BLANCS DE POIREAU, VINAIGRETTE RAVIGOTTE und Krevette (CH), gratinierte Kasecrottons und Rouille-Sauce

weisse Lauchstengd, lauwarm serviert, sauce vinaigrette 2550
1380

In unserer um{angreichen Meniikarte finden Sie eine Vielzahl sorg{éhig ausgewéHter und gut durchdachter Gerichte. Wir wiirden uns freuen,
wenn Sie Verstandnis dafir haben, dass individuelle Anpassungen nicht még|ich sind. Jedes Gericht wurde mit viel Liebe zum Detail
konzipiert und die verschiedenen Komponenten harmonieren per{ekt miteinander. Jeg|iche Abweichungen kénnten das Konzept beeintrachti-
gen und zu Qualitatsverlusten fihren. Falls Sie dennoch eine andere Beilage wiinschen, besteht die Maglichkeit, diese gegen einen Aufpreis
von 5.- pro Anderung pro Gericht unter Vorbehalt zu bestellen. Ledighch bei unseren beliebten Pommes machen wir eine Ausnahme und Sie
dirfen diese auch gerne zu einem anderen Gericht wahlen.
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petite | normal

RAVIOLI FARCIS DE BURRATA, CITRON, MENTHE, FROMAGE
FRAIS, PARMESAN, SUR UNE SAUCE TOMATE EPICEE
ET DE SBRINZ RAPE

Ravioli geﬂ]”t mit Burrata, Zitronen, Minze, Frischkase,
Parmesan auf einer wirzigen Tomatensauce und Sbrinzspéne
2400 | 3300

Les huitres 3 [unité

Marennes-Oléron Creuse

SALSIFIS FRAIS A LA PROVENCALE ] e Ch
AVEC POMMES NOUVELLES SAUTEES No 2 oder No 4 Fines des Clares (F)

Schwarzwurzdgericht von frischen Schwarzwurzeln mit Kréu- goct ris.pur avec égre bisede mer /

frischer, reiner Geschmack mit leichter Meeresbrise)

tern, Tomaten, Olivengl, Gruyére und sautierte neue Kartoffeln oro Stick 550
23501 3300 Huitre Tsarskaya < Tsar » Creuses No 2
’ (|:/ Norm-- nérd| Bret.)
MILLE FEUILLE DANS UNE FINE SAUCE CREMEUSE AVEC pro Stick 7.50
DES LAMELLES DE STEAK PLANTED, CHAMPIGNONS ET
CHAMMGNQNS SAUYAGE; ASSAISONNE AAU VIN BLANC Die Austern werden serviert mit Absinth aus dem Flakon,
B|atterte|gl<|ssen an einer feinen Rahmsauce mit geschnetze|— Punpernikel und Sauce Mignonette und die 7. Auster is
tem vom Planted- Steak, Champignons und Wa|dpi|zen, ein Geschenk
mit Weisswein abgethec“ Nous servons les huitres avec un flacon dabsinth, pain de
2800 | 3800 seigle noir, sauce mignonette et la 7™ huitre est offerte..
RAGOUT DE LENTILLES CORSE AVEC CAROTTES ET HER- 3% =G E

BES FRAICHES, CHAMPIGNONS SAUTES DANS UN
« PETIT PANIER » CROUSTILLANT

Rassiger Linseneintopt mit Karotten und frischen Krautern
sautierte Champignons im Knusper- «Chorbli»
3300

RECOMMANDATION: « ENTRECOTE VEGETARIENNE »
« Planted » ist eine Fleischersatz- STEAK VEGETAL « PLANTED » AVEC NOTRE
LOsung auf rein natarlicher und pHanz— BEURRE AUX HERBES MAISON

licher Basis ohne Zusatzstoffe. Es ist ET DOMMES ALLUMETTES
eine innovative LOsung, um klassische « VEGI-ENTRECOTE » Steak von « Planted » mit

und traditionelle Gerichte fleischlos unserer hausgemachten Krauterbutter und Pommes
anzubieten, wo Qua|it'at und Geschmack Alumettes Maison

weiterhin im \/ordergrund stehen. normale

Bonne dégustation l 4200

Unsere Mitarbeitenden beraten Sie gerne beziiglich Nahrungsmittelallergien. Alle Preise in CHF inkl. 8.1% MWST.



LES POISSONS, CRUSTACES,
COQUILLAGES

LES VIANDES

S»E:’w#f >

petite | normal

MOULES ET FRITES- A LA MARINIERE, (MOULES DE
BOUCHOT DE MONT ST. MICHEL, NORMANDIE)

Bouchot Muscheln (F) aus Mont St. Michel, Normandie, mit
/wiebeln, Knoblauch, Petersilie. Weisswein und unsere Frites
2860 | 3400

MOULES ET FRITES- A LA CREME ET LARDONS, (MOULES
DE BOUCHOT DE MONT ST. MICHEL, NORMANDIE)

Bouchot Muscheln (|:) aus Mont St. Michel. Normandie,
in einer cremigen Weisswein- Sauce mit Zwiebeln, Knoblauch,
und gebratenem Speck (CH) gekocht und unsere Frites
5050 | 3740

CREVETTES (CH) DU PATRON A LA SAUCE AUX PETITS
LEGUMES ET PERNOD, RIZ

Schweizer Krevetten, Pernod- Rahmsauce mit kleinem Gem-
sebrunoise, Tomaten, Scha|otten, feine Krauter und Reis
3900 | 5000

«CHOUCROUTE DE LA MER»

Sauerkraut mit Wacholder gekocht, mit Hollandaise tber-
backene Auster, mit Filets von Meeresfischen (At|antil<) und
Stissgewasser (CH), Jakobsmuscheln (JPN), grosse Krevetten
(CH), Moules (FR) und Pommes natures

3800 | 4850

FILET DE SAUMON GRILLE (CH), SAUCE HOLLANDAISE,
SERVI AVEC DES CAROTTES ET FENOUIL GLACES
ET NOUILLES NASTRINI

Salmfilettranche (CH) gegrill auf einer Sauce Hollandaise,
g|asierte Karotten und Fenchel, dazu feine Nastrini- Niidell
43

LES POISSONS ET FRUITS DE MER GRATINES
«TRADITION BRASSERIE», NOUILLETTES FRAICHES

Mit Filets von Meeresfischen (At|antil<) und SUssgeWésser
(CH), Jakobsmuscheln (JPN),
Veenusmuscheln (Mitte|meer), grosse Krevetten (CH),
an einer crémigen Weissweinsauce gratiniert und mit den
feinen Nudeln serviert
3310 | 4430

LA RO
& <

L'ENTRECOTE DE LA BRASSERIE (CH)
AVEC SON BEURRE, FRITES MAISON-ALLUMETTES

Unser Haus-Entrecote (CH), unsere Butter,
unsere hausgemachten Frites (Buuregarte Boog, HU‘nenberg)

petite normale grand

3800 4800 5900

CARRE D'AGNEAU (CH) AU THYM, PETITS HARICOTS
ET GRATIN DAUPHINOIS

Schweizer Lammcarrré mit Thymian am Stiick gebraten,
Kleine grine Bohnen, unser KartoHe|gratin - préparation 20 min

petite normale

4500 5600

MAGRET DE CANARD FRAIS ROTI (CH)
AVEC LA SAUCE A LORANGE CLASSIQUE,
NOUILLES NASTRINI ET DES SALSIFIS

Gebratene frische Entenbrust (CH) mit der klassischen
Orangensauce und seinen Orangenmets, Nastrini Nideli und
Schwarzwurzeln
43

«COQ AU VIN» DE POULET (CH) FRAIS DE NOTRE PAYS
A L'AIL CONFIT, GRATIN DAUPHINOIS, HARICOTS VERTS

Von frischem A|pstein— Poulet (CH) ganz ausge\ést, mit
kré{tigem Rotwein mariniert, Champignons und Speckwﬂrfd

(CH) Gratin, grine Bohnen - préparation 20 min
3950

CORDON BLEU DE VEAU, GRUYERE 14 MOIS,
CASSOLETTE DE LEGUMES,
FRITES MAISON-ALLUMETTES

Kalbs-Cordon-Bleu (CH) mit Muotathaler Schinken, zartem
wiirzigem 14-monatigem Gruyére, Gemiisecassolette,
unsere hausgemachten Frites-Allumettes - préparation 15 min

46,50

PAILLARD DE VEAU CLASSIQUE (CH),
CASSOLETTE DE LEGUMES

Hauchdiinnes Riesenkalbsschnitzel vom Gril (CH),
Gemisecassolette
3980



