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Croustillant de Saint Marcelin, conjit de Rhubarbe, GE
salade d'herbes de cueillette
L’ écrin des afjinées de nos plaines et de nos montagnes 14€95
assortiment de. 5 jromages , confiture ou chutney du moment
Les éclats sucrés du patissien
Variation d'un vacherin o jraise, sorbet jraise-violette 11€
Feuille . Jeuille au chocolat et riz noir, extrait de verveine 1€
Finger chocolat “Coeur de Guangja’, griottes et sorbet de celles ci 14€
Comme un babe. & la rhubarbe., impression “d'aloyse citronnée’ 14€
Tiramisu, en cylindre craguant, glace au cojé torréjié 14€

CPown accompiagner
Porto rouge Ramos Pinto Adrano Réserva

Porto blanc SAO PEDRO Das Aguios
Rasteauw Domaine de la Sowmade 2016
Maury Cap Vintage 2016 Hans en jit

vote dessent

bl 12€ |
bl 146 RS
bl 236 IS

Gewurztraminer “Vendange Tardive’ Klipjel 1201 15€ B8
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Les W thés ¢ ba maniére duw vin
Les meilleurs thés du monde injusés i jroid, sans sucre, sans additifs et trés Jaiblement théinés,.
A saourer dans un verre G.vin, G la température diun vin blanc.

Une détonation darémes en bouche pour accompagner les meilleurs moment de table et instant de
rajraichissement quand. Lalcool n'est pas Loption choisie.

Le restaurant est ouvert

e Le vendredi Saint 18 avril

geuwmet apress & 36€ d louto sa carle

e Lesamedi 19 avril
= o
— B W d aw dinev
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e Le dimanche 20 avril — &

et ns, diffenentls menus & paitin de 60 €

Le restaurant
sera ouvert

Le dimanche 25 mai
& la cade
d nes Wmﬁbmm&/

paidn de 60€

12l
Kagoshima. (Grilé, iodé, boisé) ”
Thé kuki hojicha, japonnais. Kyn Shu2022. Récolte dautomne
Theé blanc népaleis dalitude. Récolte printemps
g@/ C&M ”CS%/MZ?/ ’ Q%W thés
) : & ba manicre dun NMocktal
Apérol spritz 14el 12€ ol
Cynar Spritz 19 Ive “Comme un Virgin Hugo"
me@ spritz | 14cl 16€ Kagoshims
Martini blanc spritz -~ 11cl 16€ Thé huki hajicha japonais,
Campari spritz I4el lo€ sirop de sureau bio
La sélection de nos apéilifs o I
“ el 12¢l
Chémant
Crémant Arthur Metz Prestige Brut 10€
Crémant Rosé Cave de Plaf} Brut 12¢€
L Apériti}, maison, creme du, moment et Crémaont 12¢
Nachin fortini Brut 1€
;{iﬁﬁa lsace Pavlova méli mélo de jraises, sorbet jraise-violette ¢

Lo @Me
A Uombre de UOlivier IGP Terres du Midi

9€
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L Pinsette Antipasto Bianca&la Trufe "\

Asperges blanches grillées et” brulées’, rémoulade de Crabe 6. la ciboulette
et crémeux G Loeuj
Homard en salpicon sur une compression de veaw dans Lesprit d'un Presskop)
gribiche i Lail des ours
Pressé de Foie gras de canard, asperges vertes, jeu de texture danguille jumée
et gelée dAuxerroix & Lortie
Escalope de Joie gras de canard poélée en chaud jroid d'omble chevalier
pickles de chou rave

Sewe, men et basse cown

Linguini ¢ Uencre de seiche et grosses crevettes, beurre d.agrumes et
rapé de citron noir d'Iran

Cuisses de grenouilles et ciboulette, Maltasha. aux oignons aigres, tombée de girolles
Dos de Cabillaud, “Skrei”, capelleti et aspersges blanches, bouillon crémeux aw rumex

Queue de Homard, au beurre de sarazin, jleishnake. ¢ Uail des ours
et vinaigrette et jus de carcasses

Piece de Jilet de boeuj rotie , royale de moelle, viennoise d'oignons nouveaux
purée de petits pois & Lestragon et black sauce

Grenadin de veau, asperges vertes rities, pesto de pissenlit et anchois

Carré d'agneau condimenté d.une aigrelette de riubarbes, schupjrudle. & Uail des ours,

crémeux de morilles

Supréme de pigeon de la jerme Kieffer en cogue de graines, [leishkierchla. de cuisses

semoule Alsacienne aux herbes de cuiellette
Tatin d'asperges, caramel de morilles noires v
salade de pousses du piémont. Roujfachois

28€

32€

34€

34€

35€

29€

39€

39€

49€

39€

Y2€

44€

45€

32€

Dervi dumardi au sameds au déjevner

°La composition du menu gourmet express

hors boissons
change toutes les semaines selon la saison, l'inspiration

du chef et de son équipe

* Menu non valable le Samedi soi,

Lo Gastronome
a HHE

Asperges blanches grillées et” brulées,
pamplemousse conjit et crémeux 6. Leeuj’

Tournedos de mignon de cochon compatée doignon ¢ la. riubarbe
Jus au powvre “Timut” et raviole grillée en aigrelette de carotte

AXKXX

Blewde Bresse en émulsion, sorbet roguette
et perles de poisson Ikura.

XXX

Comme un baba ¢ la rhubarbe ,
impression de verveine

Ley c%gcyz\% a 906
Pressé de Foie gras de canard, asperges vertes
et '*** W

Pince etbras de Homard.en jleischnoka,
vinaigrette et}us de carcasse

Reémoulade de chair de crabe & la ciboulette,
émulsion de celle ci

Carré dagneaw aux morilles noires,
aigrelette de rhubarbe

Le duo des Aljinés dAlsace (supplément de 6€)

Variation d'un vacherin ¢ la jraise,
sorbet jraise-violette

gm de Séte au u@e
a 17H€
Salpicon de Homard sur une compression de veaw
dans Uesprit dun Presskop)

Escalope de joie gras de canard poélée
en chaud, froio d'omble chevalier et pickles

Tatin d'asperges et caramel, de morilles noires
salade dherbes de cueillette

Dos de Cabillaud “Skrei et capelletts,
bouillon crémeux au riuumex

Supréme de pigeon en coque de graines,
Jleishkierchla de cuisses

Les affinés d'ailleurs et des [ermes alentours

Les éclats sucrés du pétissier




