











DAS GOURMET RESTAURANT

Im Gourmet Restaurant im ersten Stock zeigt sich
die hochste kulinarische Handschrift des Hauses.
Unter der Leitung von Kuchenchefin Nathalie
Leblond erwartet Sie eine klassisch franzosisch
gepragte Kuche mit moderner Prazision,
ausgezeichnet mit einem Michelin  Stern, in
ruhiger und eleganter Atmosphare. Das Gourmet
Restaurant kann fur Veranstaltungen mit Michelin
Kuche fur bis zu 35 Personen exklusiv gebucht
werden. Bei gro3eren Gruppen weichen wir auf
die Kuche der Brasserie aus.

Kapazitat gesetzt. 55 Personen
Mindestumsatz: ab € 8.000 inkl. MwSt.




GCOURMET RESTAURANT
TISCHPLAN

auf Gourmet Restaurant Basis
Kapazitat gesetzt: bis 35 Personen
Mindestumsatz: ab € 8.000 inkil.
MwST.




GCOURMET RESTAURANT
TISCHPLAN

auf Brasserie Basis

Kapazitat gesetzt: bis 65 Personen
Mindestumsatz: ab € 8.000 inkil.
MwST.







GCOURMET RESTAURANT
TISCHPLAN (RUNDE TISCHE)

Kapazitat gesetzt: bis 50 Personen
Mindestumsatz: ab € 8.000 inkl. MwSt.
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DIE BRASSERIE
TISCHPLAN

Kapazitat gesetzt: bis 45 Personen
Mindestumsatz: ab € 6.000 inkl. MwSt.

Teilexklusive Buchung ohne Mindestumsatz
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WEINE

ROTWEIN EMPFEHLUNGEN

2022 Spatburgunder ,Schlatter l\/lalteser
Trocken g

Weingut Martin WalBmer -

- 65,00 '

I Monteverro =~

| Merlot | Cabernet Franc
A L]

onteverro | Toskana

€ 135,00
A
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Jahrgange und Preise unter Vorbehalt :-"
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FINGERFOOD

Colneitie
N1 nfiﬁsch | Basilikum | Ingwer

elette
egenkase | Birne

\etto

" " Cornetto
Korniger Frischkase | Rostz

i Ay




MENUVORSCHLAGE

Menuvorschlag |

Cebeizter Saibling
Brunnenkresse | Radieschen | Sesam
kK
Hausgemachte Parmesan Tortellini
Erbse | Artischocke | Vin Jaune
kkk
Gepatanicey M nder
Lauch | Dill | Zitronengras
kkk
Gebratenes Kalbsfilet
Gruner Spargel | Kartoffelpuree | Curry
kokk
Matcha Brownie
Erdibeere | Joghurt | Macadamia

5 Gange Menu € 149,00 pro Person
4 Gange Menu € 119,00 pro Person
(ohne Zander)

3 Gange Menu € 89,00 pro Person
(ohne Tortellini und Zander)







MENUVORSCHLAGE

Menuvorschlag Il

Rosa gegarter Kalbstafelspitz
Blumenkohl! | Grune Sauce | Haselnuss
Kokx
Hausgemachte Tortellini

Garnele | Parmesan | Dill | Artischocke
okok

Coplickie







MENUVORSCHLAGE




AKTUELLES COURMET MENU

Aperitif Ouverture

Fokok

Amuse Bouche
Xk k

Hausgemachte Brotvariation | Aufstrich
Skokk
Hiddenfjord Lachs
Mandarine | KUrbiskern | Chicoree
Skokk
Kaisergranat

Ceraucherte Ananas | Karotte | Basilikum | Parmesan

ok >k
Rotbarbe
Couscous | Zucchini | Verveine | Feta
Skokk
Imperial Taupe
Fenchel | Williams Christ Birne | Ingwer | Perlzwiebe]

k)kk

Eelllccsort
Xk >k

Pandan

Rhabarber | Grine Paprika | Sauerampfer
$okook

Petits Fours

A e P S 0 e AeSolg
4 Gange £€180,00 pro Person
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Mindestverzehr

FUr die exklusive Anmietung des ersten Stocks
gilt ein Mindestverzehr ab € 8.000 inkl. MwSt.

Fur die Brasserie im Erdgeschoss betragt der
Mindestverzenr ab € 6.000 inkl. MwSt,

FUr die exklusive Buchung des gesamten Hauses
werden ab € 15.000 inkl. MwSt. veranschlagt.

Der Mindestverzehr bezieht sich jeweils auf
Speisen und Cetranke. Wird der jewellige
Mindestverzehr nicht erreicht, wird die Differenz
als Raummiete berechnet.

Personal

Ab 24:00 Uhr berechnen wir pro Mitarbeiter einen
Stundensatz von € 45,00 je angefangene Stunde.

Die Nutzung der Raumlichkeiten ist bis maximal
O1:00 Uhr moglich.




STORNIERUNGSGCEBUHREN

Bitte beachten Sie folgende
Stornobedingungen:

Eine kostenfreie Stornierung Ihrer Veranstaltung
Ist bis 4 Wochen vor dem Termin maoglich. Bel
spateren Absagen behalten wir uns vor, eine
Stornogebuhr in Hohe von 80 % des vereinbarten
Mindestverzehrs zu berechnen.

Wir bitten Sie zudem, uns die finale Personenzahl
spatestens 3 Werktage vor der Veranstaltung —
gerne auch fruher - mitzuteilen. Diese
Teilnehmerzahl bildet die Grundlage fur die
verbindlich berechnete Menuanzahl.




PARITNER

Cerne unterstutzen wir Sie auf Anfrage auch bei
der Organisation von Dekoration und technischer
Ausstattung fur Ihre Veranstaltung. Diese
Leistungen Nelalglsl jederzeit flexibel
hinzugebucht werden.

Hierfdr arbeiten wir mit ausgewahlten Partnern
Im Bereich Floristik und Veranstaltungstechnik
zusammen, um ein stimmiges Gesamtkonzept
auf hochstem Niveau zu gewahrleisten.




KONTAKT

LES DEUX MUnchen
Maffeistral3e 3 A
Schafflernof
80333 MUnchen
Tel. +49 89 710 407 373
iInfo@lesdeux-muc.de

LES DEUX Kitzbuhel
Franz-Reisch-Str. 7
6370 Kitzbuhel
Osterreich
Tel. +43 5356 72887
iInfo@lesdeux-kitzbuehelt

Fotocredits: Juni Fotografen, Laboora, Konstantin Volkmar,
Dominik Muelar, Offenblende, Fotoweitblick
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	2023 Riesling  „Kirchenstück im Stein“ Erste Lage Trocken  Weingut Künstler | Rheingau  € 59,00
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	5 Gänge Menü € 149,00 pro Person  4 Gänge Menü € 119,00 pro Person  (ohne Saibling)  3 Gänge Menü € 89,00 pro Person  (ohne Tortellini und Saibling)
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	Menüvorschlag IV
	5 Gänge Menü € 149,00 pro Person  4 Gänge Menü € 119,00 pro Person  (ohne Sot-l‘y-Laisse)  3 Gänge Menü € 89,00 pro Person  (ohne Kabeljau und Sot-l‘y-Laisse)
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	Vegetarischer Menüvorschlag
	5 Gänge Menü € 129,00 pro Person  4 Gänge Menü € 99,00 pro Person  (ohne Aubergine)  3 Gänge Menü € 69,00 pro Person  (ohne Gnocchi / Tortellini und Aubergine)
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