mewd@cwfcy%

L’ écrin des affinées de nos plaines et de nos montagnes
assortiment de 5 jromages , conjiture ou chutney du moment
Loy éclaty sucrés du pditissien
Carpaccio de mangue . la tonka, créme mascarpone, petites madeleines au combave.
Crémeux arebica, vermicelles de chataignes au vieux rhum

Pavlova griotte et chocolat au Kirsch,, comme en Forét Moire

Buchette au chocolat caeur de Guangja.’,sorbet au conjit d'orange amere

Comme un tiramisu, en cylindre craquont, glace au calé torréjié

Lo Sestival duw Fomand ¢ €

Salpicon de Homard,
SW une compression de veau
dans Lesprit dun Presskop)
gribiche au sapin et caviar “‘H"™

XX K

Pince et bras de Homard,

en fleischneks.
vinaigrette au Shicho et baies passion

Queue et pince de Homard réties,

millefeuille de Backaojjo

et sucs de Carapaces aux oignons doux

xXXK

Esprit dune Linzer tarte bissap/mongue

(citron/hibiscus) "Menu non velable le 14 jévrier 2025 aw soir

14€95

14€
14€

14€
14€

14€

() M A | MW E DE R U F F A& C H

RESTAURANT BOHRER

TABLE C NVIVIALE

Q@,W%@d@mme@m

Les meilleurs thés du monde injusés & jroid, sans sucre, sans additifs et trés Jaiblement théinés,.
A saourer dans un verre G vin, ¢ la température d'un vin blanc.
Une détonation darémes en bouche pour accompagner les meilleurs moment de table et instant de
rajraichissement guand. Lalcool n'est pas Loption choisie.

Kagoshima, (Grillé, iodé, boisé) 12¢l
Thé kuki hojicha japonnais. Kyu Shu2022. Récolte d'automne 8§t
Los cochtads "Snity” Lo grands s
) , & ba manicre dun Mocktal
Apérol spritz 14l 12€ Dol
LL:ua Schweep/? € 1l Ive “Comme un Virgin Hugo"
Limoncello spritz 14el 16€ Kagoshims
Martini blanc spritz~ 14cl 16€ Thé kuki hojicha japornais,
Campari spritz 1el lo€ sirop de sureau bio
l6cl 12¢€

La sélection de nos apén 12¢
Chémant “ W

Crémant Arthur Metz Prestige. Brut 10€
Crémant Rosé Cave de Plaj}, Brut 12€
L' Apéritif, maison, creme du moment et Crémant I2¢
m Brut 14€
Sace

Muscat dAls G€
Ko (Resé

A Uombre de UOlivier IGP Terres du Midi G€



Loy CPremicres assieltes froides et chaudes

Endive rétie tonato, lingot de thon marink G la graine de pavot
La Pinsette Antipasto Bianca i o Trujfe v

Tataki de Jilet de canard au miel de sapin, vermicelles au wakamé, perles d'Tkura et sésame

Emulsion de pomme. charlottes, ripé de trujfes du moment V

Salpicon de Homard sur une compression de veau dans Lesprit dun Presskop)
gribiche au sapin et caviar “H™
Foie gras de canard., mélimélo de sentier des sous-bois, champignons et cépes

Escalope de Joie gras de canard poélée et viennoise de citron, ragout de lentilles beluga,
nuage des sous bois

Sewe, men et basse cown

26€
28€

31€

32€
34€

34€

39€

Linguini ¢ Uencre de seiche et grosses crevettes, crémeux de celles-ci aux épices et jumet de cépes  2G€

Cuisses de grenouilles et ciboulette, Maltasha aux oignons aigres, tombée de girolles
Noix de Saint Jacgues poélées, risotto de rave blanc Trufje d'automne,

Jus au pinat noir dAlsace
Queue et pince de Homard, réties, millefeuille de Baekaojja

et sucs de carapaces aux 0ignons doux

Grenadin de veau poché au beurre de trujfes de saison, éclots de [éves et cébettes
Piéce de Jilet de boeuj roti en croute de cépes, jondue d'écholote et ses larmes au cynorhodon,
Jus aux arbmes des friches et pommes pont-neu} ay thym
Supréme. de pigeon de la. jerme. Kiefjer , sa cuisse confite, jus au vinaigre de sylvaner
knudel soulflé et crémée de cepes

Lo traditionnelle tranche de Ligvre G la Royale, trujle et joie gras “ Paul Bocuse”
accompagnée de crémée de panois et schupjnudla, au poticmarron

Butternut conjite au sirop d.érable, émulsion de pain grillé v
aigrelette de trompettes au gingembre

35€

H2€

49€

42€
38€

4f5€

49€

28€

56€

hors boissons

°La composition du menu gourmet express
change toutes les semaines selon la saison, l'inspiration
du chef et de son équipe

Lo Lastonome ¢ HHE

Pavé de liew réti jacon teriyoki,

poires et crémeux de célerirave

Tournedos de mignon de cochon compatée d'oignon  la rhubarbe
Jus au poivre “Timut” et raviole grillée en aigrelette de carotte

Blew de Bresse en émulsion, sorbet roquette
et perles de poisson Tkura

Comme un tiramisu, en cylindre craguant, glace aw colé torréjié

Kes cS&W a Q O€
Foie gras de canard,
mélimélo de sentier des sous-bais,
Linguini . lencre de seiche et grosses crevettes,
crémeux Gux épices etjumet de.cépes
Raviole inversé.de chévre au caviar™ "H',
creme.de Zucchini
Pigce de chevreul, dici,
navet Daikon réti, Jjus auvin.chaud.

Le duo des Aljinés d'Alsace (supplément de 6€)

XXX

Crémeux arabica

vermicelles de chitaignes au vieux rhum

oo do Frite auw Uillage
a 175€
Salpicon de Homard, sur une compression de veau
dans Lesprit dun Presskop

Escalope de joie gras de canard poélée et viennoise
de citron, rigout de lentilles beluga,

Cuisses de grenouilles et ciboulette, Maltasha. aux
oignons aigres, tombée de girolles

Noix de Saint Jacques poélées, risotto de rave
blanc Truffe d'automne

Supréme de pigeon de lo. jerme Kieffer
sa cuisse confite, jus au vinaigre de sylvaner

Les affinés d'ailleurs et des [ermes alentours

Les éclats sucrés du pdtissier




