
Menu Printemps - Eté
À  P A R T I R  D E  1 0  P E R S O N N E S

A U  R E S T A U R A N T  -  

A  R E S E R V E R  1 0  J O U R S  A V A N T  V O T R E  A R R I V E E

M E N U  U N I Q U E  P O U R  L ’ E N S E M B L E  D U  G R O U P E

( M Ê M E  E N T R E E  -  M Ê M E  P L A T  - M Ê M E  D E S S E R T )

amuse bouche

***

Salade de jambon cru d’Alsace et totsch au munster

OU
Terrine de veau maison aux champignons, 

crudités et salade verte

OU
Saumon de Norvège Gravelax mariné à l’aneth

maison

***

Quasi de veau en cuisson douce, sauce forestière

OU
Filet de sandre en matelote, nouilles

***

Vacherin glacé maison 

(parfums selon votre convenance...)

OU 
Tartelette aux fraises, sorbet fraise

OU
Crème brûlée maison et sa glace

M E N U  H O R S  B O I S S O N  :  3 9 . -

M E R C I  D E  S I G N A L E R  T O U T E  A L L E R G I E  O U  I N T O L É R A N C E  D È S  L A  P R I S E  D E  C O M M A N D E

P A U S E  G L A C É E  S U P P L .  2  €  /  A S S I E T T E  D E  F R O M A G E S  S U P P L .  2  €  /  
L E  N O M B R E  D E  C O N V I V E S  D E V R A  N O U S  Ê T R E  C O N F I R M É  L A  V E I L L E  D U  R E P A S .

T O U T E  D É F E C T I O N  N O N  S I G N A L É E  S E R A  F A C T U R É E .  
M E R C I  P O U R  V O T R E  C O M P R É H E N S I O N .

P O U R  D E S  R A I S O N  D ’ O R G A N I S A T I O N  D U  S E R V I C E  E T  D U  P E R S O N N E L  N O U S
V O U S  P R O P O S O N S  L E  D É J E U N E R  D E  1 2  H  À  1 6  H   E T  L E  D Î N E R  D E  1 9  H  À  M I N U I T .



Menu Printemps - Eté
À  P A R T I R  D E  1 0  P E R S O N N E S

A U  R E S T A U R A N T  -  

A  R E S E R V E R  1 0  J O U R S  A V A N T  V O T R E  A R R I V E E

M E N U  U N I Q U E  P O U R  L ’ E N S E M B L E  D U  G R O U P E

( M Ê M E  E N T R E E  -  M Ê M E  P L A T  - M Ê M E  D E S S E R T )

amuse bouche

***

Roulade de saumon fumé au crabe

OU
Terrine de foie gras de canard maison 

et chutney du moment

***

Carré de veau à la sauge

OU
Filet de boeuf au Pinot Noir

OU
Filet de bar sur une poêlée de 

quinoa aux petits légumes,

émulsion citronnelle - gingembre

***

Kougelhopf glacé à la fleur de bière et 

aux fruits secs maison

OU 
Soupe de fraises au Crémant d’Alsace, sorbet yaourt

M E N U  H O R S  B O I S S O N  :  5 0 . -

M E R C I  D E  S I G N A L E R  T O U T E  A L L E R G I E  O U  I N T O L É R A N C E  D È S  L A  P R I S E  D E  C O M M A N D E

P A U S E  G L A C É E  S U P P L .  2  €  /  A S S I E T T E  D E  F R O M A G E S  S U P P L .  2  €  /  
L E  N O M B R E  D E  C O N V I V E S  D E V R A  N O U S  Ê T R E  C O N F I R M É  L A  V E I L L E  D U  R E P A S .

T O U T E  D É F E C T I O N  N O N  S I G N A L É E  S E R A  F A C T U R É E .  
M E R C I  P O U R  V O T R E  C O M P R É H E N S I O N .

P O U R  D E S  R A I S O N  D ’ O R G A N I S A T I O N  D U  S E R V I C E  E T  D U  P E R S O N N E L  N O U S
V O U S  P R O P O S O N S  L E  D É J E U N E R  D E  1 2  H  À  1 6  H   E T  L E  D Î N E R  D E  1 9  H  À  M I N U I T .



Menu Automne - Hiver
À  P A R T I R  D E  1 0  P E R S O N N E S

A U  R E S T A U R A N T  -  

A  R E S E R V E R  1 0  J O U R S  A V A N T  V O T R E  A R R I V E E

M E N U  U N I Q U E  P O U R  L ’ E N S E M B L E  D U  G R O U P E

( M Ê M E  E N T R E E  -  M Ê M E  P L A T  - M Ê M E  D E S S E R T )

amuse bouche

***
Terrine de gibier Maison aux airelles,

crudités du moment et salade d’hiver

OU
Cassolette d’escargots aux pleurotes et à l’anis, riz

OU
 Jambon Forêt Noire finement tranché accompagné

d’une totsch au munster, crudités

OU
Cocktail de crevettes et d’avocat

***
Rôti de boeuf (servi saignant), sauce forestière

OU
Sauté de veau aux champignons

OU
Paupiette de volaille farcie parfumée au Riesling,

späetzles

OU
Filet de sandre en matelote, nouilles

***
Crème brûlée Maison et sa glace

OU 
Tartelette au citron meringuée et son sorbet

OU

Apfelstrudel et son sorbet pomme

M E N U  H O R S  B O I S S O N  :  3 9 . -

M E R C I  D E  S I G N A L E R  T O U T E  A L L E R G I E  O U  I N T O L É R A N C E  D È S  L A  P R I S E  D E  C O M M A N D E

P A U S E  G L A C É E  S U P P L .  2  €  /  A S S I E T T E  D E  F R O M A G E S  S U P P L .  2  €  /  
L E  N O M B R E  D E  C O N V I V E S  D E V R A  N O U S  Ê T R E  C O N F I R M É  L A  V E I L L E  D U  R E P A S .

T O U T E  D É F E C T I O N  N O N  S I G N A L É E  S E R A  F A C T U R É E .  
M E R C I  P O U R  V O T R E  C O M P R É H E N S I O N .

P O U R  D E S  R A I S O N  D ’ O R G A N I S A T I O N  D U  S E R V I C E  E T  D U  P E R S O N N E L  N O U S
V O U S  P R O P O S O N S  L E  D É J E U N E R  D E  1 2  H  À  1 6  H   E T  L E  D Î N E R  D E  1 9  H  À  M I N U I T .



Menu Automne - Hiver
À  P A R T I R  D E  1 0  P E R S O N N E S

A U  R E S T A U R A N T  -  

A  R E S E R V E R  1 0  J O U R S  A V A N T  V O T R E  A R R I V E E

M E N U  U N I Q U E  P O U R  L ’ E N S E M B L E  D U  G R O U P E

( M Ê M E  E N T R E E  -  M Ê M E  P L A T  - M Ê M E  D E S S E R T )

amuse bouche

***
Foie gras de canard maison mariné au Gewurztraminer et son

chutney, toasts

OU
Duo de magret de canard fumé et de foie gras de canard

maison, composée de pommes et 

gelée de pommes, salade de mâche

OU
Dos de saumon “Bömlo” de Norvège fumé par nos soins,

tranché épais, gel de citron et fleurs de câpres

OU
Brochette de gambas, salade d’hiver

OU
Saumon “mi-cuit”, sauce fruit de la passion, 

riz basmati (portion entrée)

***
Quasi de veau en cuisson douce, crème de girolles

OU
Suprême de volaille d’Alsace “Label Rouge”, sauce aux morilles

OU
Tranche de filet de boeuf “servie rosée”, sauce au Pinot Noir

OU
Filet de bar poêlé, sauce citronnelle - gingembre, 

quinoa aux légumes

***
Entremet praliné et sa glace

OU 
Vacherin glacé maison (parfums selon votre convenance...)

OU
Tartelette au citron meringuée, glace limoncello

M E N U  H O R S  B O I S S O N  :  5 0 . -

M E R C I  D E  S I G N A L E R  T O U T E  A L L E R G I E  O U  I N T O L É R A N C E  D È S  L A  P R I S E  D E  C O M M A N D E

P A U S E  G L A C É E  S U P P L .  2  €  /  A S S I E T T E  D E  F R O M A G E S  S U P P L .  2  €  /  
L E  N O M B R E  D E  C O N V I V E S  D E V R A  N O U S  Ê T R E  C O N F I R M É  L A  V E I L L E  D U  R E P A S .

T O U T E  D É F E C T I O N  N O N  S I G N A L É E  S E R A  F A C T U R É E .  
M E R C I  P O U R  V O T R E  C O M P R É H E N S I O N .

P O U R  D E S  R A I S O N  D ’ O R G A N I S A T I O N  D U  S E R V I C E  E T  D U  P E R S O N N E L  N O U S
V O U S  P R O P O S O N S  L E  D É J E U N E R  D E  1 2  H  À  1 6  H   E T  L E  D Î N E R  D E  1 9  H  À  M I N U I T .


	Menu Printemps - Eté
	À PARTIR DE 10 PERSONNES AU RESTAURANT -  A RESERVER 10 JOURS AVANT VOTRE ARRIVEE MENU UNIQUE POUR L’ENSEMBLE DU GROUPE (MÊME ENTREE - MÊME PLAT -MÊME DESSERT)
	amuse bouche
	***
	Salade de jambon cru d’Alsace et totsch au munster OU Terrine de veau maison aux champignons,  crudités et salade verte OU Saumon de Norvège Gravelax mariné à l’aneth maison
	***
	Quasi de veau en cuisson douce, sauce forestière OU Filet de sandre en matelote, nouilles

	***
	Vacherin glacé maison  (parfums selon votre convenance...) OU  Tartelette aux fraises, sorbet fraise OU Crème brûlée maison et sa glace
	MENU HORS BOISSON : 39.-




	Menu Printemps - Eté
	À PARTIR DE 10 PERSONNES AU RESTAURANT -  A RESERVER 10 JOURS AVANT VOTRE ARRIVEE MENU UNIQUE POUR L’ENSEMBLE DU GROUPE (MÊME ENTREE - MÊME PLAT -MÊME DESSERT)
	amuse bouche
	***
	Roulade de saumon fumé au crabe OU Terrine de foie gras de canard maison  et chutney du moment
	***
	Carré de veau à la sauge OU Filet de boeuf au Pinot Noir OU Filet de bar sur une poêlée de  quinoa aux petits légumes, émulsion citronnelle - gingembre

	***
	Kougelhopf glacé à la fleur de bière et  aux fruits secs maison OU  Soupe de fraises au Crémant d’Alsace, sorbet yaourt
	MENU HORS BOISSON : 50.-




	Menu Automne - Hiver
	À PARTIR DE 10 PERSONNES AU RESTAURANT -  A RESERVER 10 JOURS AVANT VOTRE ARRIVEE MENU UNIQUE POUR L’ENSEMBLE DU GROUPE (MÊME ENTREE - MÊME PLAT -MÊME DESSERT)
	amuse bouche
	***
	Terrine de gibier Maison aux airelles, crudités du moment et salade d’hiver OU Cassolette d’escargots aux pleurotes et à l’anis, riz OU  Jambon Forêt Noire finement tranché accompagné d’une totsch au munster, crudités OU Cocktail de crevettes et d’avocat ***
	Rôti de boeuf (servi saignant), sauce forestière OU Sauté de veau aux champignons OU Paupiette de volaille farcie parfumée au Riesling, späetzles OU Filet de sandre en matelote, nouilles ***
	Crème brûlée Maison et sa glace OU  Tartelette au citron meringuée et son sorbet OU Apfelstrudel et son sorbet pomme
	MENU HORS BOISSON : 39.-
	PAUSE GLACÉE SUPPL. 2 € / ASSIETTE DE FROMAGES SUPPL. 2 € /  LE NOMBRE DE CONVIVES DEVRA NOUS ÊTRE CONFIRMÉ LA VEILLE DU REPAS. TOUTE DÉFECTION NON SIGNALÉE SERA FACTURÉE.  MERCI POUR VOTRE COMPRÉHENSION. POUR DES RAISON D’ORGANISATION DU SERVICE ET DU PERSONNEL NOUS VOUS PROPOSONS LE DÉJEUNER DE 12 H À 16 H  ET LE DÎNER DE 19 H À MINUIT.




	Menu Automne - Hiver
	À PARTIR DE 10 PERSONNES AU RESTAURANT -  A RESERVER 10 JOURS AVANT VOTRE ARRIVEE MENU UNIQUE POUR L’ENSEMBLE DU GROUPE (MÊME ENTREE - MÊME PLAT -MÊME DESSERT)
	amuse bouche *** Foie gras de canard maison mariné au Gewurztraminer et son chutney, toasts OU Duo de magret de canard fumé et de foie gras de canard maison, composée de pommes et  gelée de pommes, salade de mâche OU Dos de saumon “Bömlo” de Norvège fumé par nos soins, tranché épais, gel de citron et fleurs de câpres OU Brochette de gambas, salade d’hiver OU Saumon “mi-cuit”, sauce fruit de la passion,  riz basmati (portion entrée) *** Quasi de veau en cuisson douce, crème de girolles OU Suprême de volaille d’Alsace “Label Rouge”, sauce aux morilles OU Tranche de filet de boeuf “servie rosée”, sauce au Pinot Noir OU Filet de bar poêlé, sauce citronnelle - gingembre,  quinoa aux légumes *** Entremet praliné et sa glace OU  Vacherin glacé maison (parfums selon votre convenance...) OU Tartelette au citron meringuée, glace limoncello

	MENU HORS BOISSON : 50.-
	PAUSE GLACÉE SUPPL. 2 € / ASSIETTE DE FROMAGES SUPPL. 2 € /  LE NOMBRE DE CONVIVES DEVRA NOUS ÊTRE CONFIRMÉ LA VEILLE DU REPAS. TOUTE DÉFECTION NON SIGNALÉE SERA FACTURÉE.  MERCI POUR VOTRE COMPRÉHENSION. POUR DES RAISON D’ORGANISATION DU SERVICE ET DU PERSONNEL NOUS VOUS PROPOSONS LE DÉJEUNER DE 12 H À 16 H  ET LE DÎNER DE 19 H À MINUIT.



