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Typisch franzosische Gerichte werden im Spezialitdtenrestaurant ,Le Bousquérey* taglich frisch zubereitet:

Viel Freude am franzosischen ,,Savoir vivre*

Mit dem typischen franzosischen Charme zeigt Wirt Bruno Massard vom ,Le Bousquérey“ seinen Gasten, was ,Essen wie Gott in Frankreich“ konkret bedeutet.

en Gaumen zu ver-
wohnen, feinste fran-
z0sische Kiiche in ei-

nerangenehmen Atmosphére
original zu genieRen und sich
dabei von einer exquisiten
Weinkarte verziicken zu las-
sen — all das verheilt das
Team des ,Le Bousquérey“
an der Rablstrale 37 in der
Néhe des Rosenheimer Plat-
zes. Der Schwerpunkt des
Spezialitdtenrestaurants sind
die in Frankreich iiblichen

ge-Menii“ mit passendem
Wein (0,11) pro Gang fiir 59
Euro.

Inhaber Bruno Massard
kam nach seiner Gastrono-
mieausbildung in Laval im
Pays de Loire vor iiber zehn
Jahren nach Miinchen, wo er
nach einigen beruflichen Sta-
tionen als Kellner und Be-
triebsleiter in verschiedenen
franzosischen Restaurants im
Sommer 2005 das , Le Bous-
quérey“ iibernahm. Thn treibt

einem anregenden Theater-
oder Kinobesuch. Passend
erklingt dazu franzosische
Musik im Hintergrund.
Wenn der Chef mit dem ty-
pischen Charme der Franzo-
sen die Tages- und Speisekar-
te erkldrt, dann weill der
Gast, was der Satz ,,Essen wie
Gott in Frankreich“ bedeutet:
Gerichte wie ,gebratene Ja-
kobsmuscheln mit Cidre-
Sauce®, ,Seewolffilet auf
Fenchen mit Pasist flambiert*,

Das ,Le Bousquérey“, das im vergangenen Jahr renoviert wurde, bietet ein gemutliches Interieur.

Meniis, die natiirlich téglich
frisch zubereitet werden — als
da wéren das ,Menu Plaisir
mit drei Géngen fiir 32 Euro,
das ,,Menu Dégustation® mit
fiinf Géngen fiir 42 Euro und
das , Uberraschungs-5-Gén-

téglich die Freude an, seinen
Gaésten die franzosische Le-
benskunst, das sogenannte
,Savoir vivre“, durch unver-
gessliche Geschmackserleb-
nisse und edle Tropfen néher-
zubringen, etwa auch nach

,gefiillte Wachtel mit Mor-
chelsauce“ und ,warmer
Schokolandenkuchen mit
Orangenkompott und Mara-
cujasorbet® klingen nicht nur
delicieux“, sondern sind
auch ein pures Geschmack-

serlebnis. Als kronenden Ab-
schluss des kostlichen Mahls
bietet das ,,Le Bousquérey“ einen
hausgemachten Sorbetteller,
,warme Tartelette Tatin mit haus-
gemachtem Bourbon Vanille Eis*
oder Klassiker wie , Creme brii-
1ée“. Spezielle Aktionen wie ein
Friihlingsmenii am 19., 20. und
21. Mérz ergidnzen die aktuelle
Speisekarte und die wechselnde
Tageskarte. Geoffnet ist téglich
von 17.30 bis 1 Uhr. Das Restau-
rant ist mit der S-Bahn und den
Trambahn-Linien 15 und 25 von
der Haltestelle Rosenheimer
Platz aus fulfldufig gut erreich-
bar.

Zum speziellen Service des
Hauses gehort es, dass Gruppen
von bis zu 40 Personen das Res-
taurant mittags oder abends fiir
private oder betriebliche Feiern
und sonstige Anlésse reservieren
konnen. Gerne unterstiitzen der
Chef und sein ausschliefflich aus
Frankreich stammendes Team
die Géste bei der Planung der

Veranstaltung. Sie bieten ein auf
die individuellen Vorstellungen
zugeschnittenes Menii an, ma-
chen die passenden Weinvor-
schlége, fertigen Menukarten an
und kiimmern sich um die Deko-
ration, wenn das erwiinscht ist.
Monsieur Massard sucht die
Weine personlich etwa im Elsass
bei ausgewéhlen Lieferanten aus.
Hat den Besuchern eine Sorte
besonders gut gemundet, die sie
im ,Le Bousquérey“ getrunken
haben, dann kénnen sie diesen
Lieblingswein direkt erwerben
und auch zu Hause genieRen.
Beliebt ist auch das Angebot, je-
mandem mit einem Geschenk-
gutschein fiir einen wunderscho-
nen Abend im ,Le Bousquérey*
eine Freude zu machen. Bei
schénem Wetter konnen die Gés-
te schliefRlich auf der kleinen Ter-
rasse den Abend mit einem Glas
Wein und einem leichten Menii
harmonisch ausklingen lassen.
Infos: Tel. 488455, E-Mail:
lebousquerey@t-online.de  «kre



