D O M A R O U F F A C H

RESTAURANT BOHRER
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cfes amuses Bouc[c:s

g?oygz’t & g%rroz’r et Zac&z’om » ﬂ
pérz’t{ve

a 31€ / pers. avec crémant
Ou a 38€ / pers avec champagne

- Corne d'abondance de legumes de saison, sauce (% B //’
onzertl zmﬁoffaz/zf, eure

Ravigote

- Bretzel @ lo fleur de sel aperiive rdfyem/e/zt‘ow ceux gute
- Toast craguant comme une tartine - /
-Bibalakaas / Parmentiére a la crevette vous ‘”meZEfdy”l vous souftarlez
- Brochette estivale // .
accorder du fem/af, Ut SOUICIE, Ut
Tomate et mozzarella / Melon et jambon
cru mome/zz‘/drz‘tga
- Verrine gaspacho de Tomate

- Mauiricette aarnie

g%yéit <& Saveurs %Lﬂ’ounfﬁd » szfﬁﬂéﬂfﬂé

a 36€ / pers. avec crémant ; é{/’/flbflé‘é%@ffdﬂffjféé‘
: Ou a 38€ / pers avec champagne :
15: - Aumoniere de saumon marine aux cereales :;.: ﬂdl’fégféﬁafre @éﬁ:
EF - Opéra foie gras de canard gelée de mangue ‘3
F Composition de lapin fagon riviera
- Tartine gourmande (ex. Pomme amour - écrevisse) %MJOMMEJ é/””"””wﬁ'
- Sushi de rave rouge et poisson fume
- Crackers parmesan, Arlette aux épices é% 0721t I%‘:{ ff%ﬂbﬂﬂdgm’f
- Verrine gourmande : /
' N - - \ gete vous atllerndez,
Viennois de crustacés / Cappuccinoe de carotte au
cumin
Boissons comprises dans ces forfaits :
-1 bouteille cremant® Philippe Bohrer ou champagne®
brut pour 4 personnes (selon le forfait choisi)
-1 litre d'eau plate ou gazeuse ou pepsi ou Jjus
d'orange pour 5 personnes
Inclus dans ce forfait: le service, la salle d’apéritif et
la terrasse mi couverte , le nappage,, la vaisselle, le
rangement, le cocktail’ salé et les boissons* selon
descriptif
\E}ﬁ ......... .*'_’;x,_._gf



(SCII’LS 0“%7‘ é;’ amateurs ...

Nos « Douceurs » a 2€ la piece

- Fine tartelette de citron

- Streussel chocolat en cuillere

- Opéra chocolat et café :

- Crémeux citron aux abricots confits :

3 -Millefeuille fromage blanc, compotée de fruits E

i% rouges é

Les incontournables

F Ll v

[

- Le pain long surprise : 37.00€ piece
- Le Cake salé : 12.00€ piece

- Les saucisses chaudes : 2.80€ piece:

- Le traditionnel kougelhof sucré : 12.00€

------ ‘:@‘

OE ’espace cjeécelb tion

Préesente un cadre unique, une atmosphere de

prestigieuse Brasserie a lancienne, le miel des
boiseries  raffinées  apportent une ambiance
chaleureuse.
Une grande salle de 250 places qui possede une Ame.
Aloise Suzzi a concocte pour vous des menus gui sauront
regaler vos papilles,

L'originalite, la tradition, la nouveaute, le gout..
['equipe toute entiere vous offrira la disponibilite, le

professionnalisme que vous attendez.

Une harmonie Epicurienne a decouvrir



QMS &%enus

oCe ﬂomant{c{ue a /3% € par personne

-Amuses bouches
-Tartelette de bar en graviax, piperade des sous-bois
-Pave de Merlu, ragolt de pois blond aux aromates, emulsion a lo moutarde d'Alsace
-Supreme de pintade roti, cremolata et jus au thym
-Munster fourre aux fruits du Beraweka, mousse au cumin
-Pastilla aux fruits de saisons, mousse au frormage blanc et reine des pres, sorbet fraise violette

-Petits fours
NGO

OC’essentz’e/d 79.%° € par personne

-Amuses bouches
-Pressé de daurade royale a lamande douce, cGpres Alcaparonne et salade maraichere
-Filet de maigre roti, boulangere de pornme charlotte
aux saveurs des sous bois et jus a la reglisse
-Royale d'herbes, relevee d'un sorbet framboise poivron rouge
-Quasi de veau en viennoise d'herbes, jus o la tonko
-Assiette de fromages affines
-Fraicheur citron verveine, glace d la creme fraiche

-Petits fours
@O

I’%rmom’eux a 86.°° € par personne

-Amuses bouches
-Tataki de chevreuil a 'huille de sésame et son tartare de noix de saint Jacgues
-Pavé de lieu jaune au fumet de cépes, émulsion de pamiggiano/reggiono
-Rafraichissement aux senteurs de sapin et sa liqueur de bourgeon
-Coquelet fourre aux champignons des bois, pulpe de brocolis au lait damande,
jus ¢ saucer imperativement
-Marguerite de comte a la betterave et vinaigrette aux baies de genievre
-Souvenir d'€nfance, caramel et petit beurre

-Petits fours

@O



OO
OC’(CJ {curien & 91.°° € par personne
P

-Amuses bouche
-Truite du Val d'Crbey confite et servi froide, impression de chénopode et son pickles
-Filet de daurade Royale piqué au Laurier, risotto d'épeautres soufflé
et bouillon aux arbmes des friches
-Rafraichisserment & la reine des prés et prunelles
-Pithiviers de caille au foie gras a lancienne, cremee d'artichaut et lait de persil plat
-Sainte Maure de Touraine gelee de rhubarbe et hibiscus
-Finger chocolat, cceur de CQuanaja et son soroet griotte

-Petits fours

S

oCe Lprestz(’gz’eux a 105 € par personne

-Amuses bouches
-Fole gras de canard confit au suc de rave rouge, petales de celle-ci au cumin
-Turbot roti pulpe de choux fleur a lasperule odorante
-Consomme froid de foin o la truffe
-Filet de beeuf roti au four, rouelles d'échalotes et moelle, cremee de girolles
-Tarte soufflée au chevre et chutney d'abricot au romarin
-Comme un cheese cake caramelisé aux brimbelles et spiree, glace spéculos

-Petits fours

S

(Z/[enus g(;ut aé cé)u

-Entre 3 et 5 ans : plat et dessert - a 18,00 € par personne

Entre 5 et 10 ans : &ntrée, plat et dessert - a 22,00 € par personne

N
(.7\68 &W[enu& Lpresfataz’res

Oy £

entree, plat et dessert : a 2500 € par personne



%%rmu es Ba ets

oCe (gentz%mme 54%9€ par personne

Amuses bouche
Le Buffet des Entrées et hors d'ceuvres Gourmands
Le plat chaud servi a table
Mignon de cochon en praline de cepes, et sa garniture gourmande
Munster fourre aux fruits du Baerawecka, sa mousse legere au cumin

Le buffet de gourmandises pour les fin becs a sucre
o[:e J\é[é" 64.° € par personne

Amuses bouche
Les Hors d'ceuvres el savories d'Ici et d'Ailleurs
Sorbet aux senteurs de sapin et sa ligueur de bourgeon de Sapin
Le plat chaud servi a table
exemple : Piece de Quasi de veau viennoise d'herbes de cuelllette, compression de pomme de
terre au bargkass et champignons des bois lies au jus
Assiette des trois affinees de nos plaines et de nos montagnes

Le Buffet des douceurs classiques et imaginatives



ﬂccor&g mets et vins

Cette selection de vin sera faite selon le choix de votre menu par notre sommelier.

Forfalt Boissons « Tradition » a 28,% € par personne
1 bouteille de vin blane dAlsace pour 3

bouteille de | anguedoc pour 3

café

Forfait boissons « Prestige »a 382 ¢ par personne
1 bouteille de Bourgogne blanc pour 3
1 bouteille de Bordeavx pour 3

| cafe

€au en suppléement 6, € le litre

Pepsi et jus de fruits pour la table des enfants en supplement 5.%° € le litre

Droit de bouchon : par bouteille de 75 cl a la fin du repas
-cremant a 1190 €

-champagne a 140 €

"'\@_,/O
Lpour un marz’age orz(’gz’na/‘

Dessert extérieur (piece montée, gdateau des maries..) : droit de service a 5.°° €
par personne

Mignardises elaboreées par notre pdatissier a 7.°° € les quatre pieces

Housse de chaise : montage et démontage a 2.°° € par housse

Toutes prestations supplementaires seront soumises a un devis

Droit de service : ( au minimum de 2 personnes, qui sera adapté selon le nombre de convives
-\ partir de minuit : 29€ par heure et par serveur
-\ partir de 3h00 : 46€ par heure et par serveur



%te@rz’e
ﬂu gomaz’ne cé gjeou ac[

Dans le cadre de votre mariage au sein de notre etablissement, Nnous vous

accordons un tarif préferentiel sur nos chambres d'hotels.

Un bar, une piscine couverte, deux cabines infra rouge et un jacuzzi, sont &

votre disposition pour rendre votre sejour agreable.

- Chambre 2 personnes 89€ toutes categories conondues
tarif par nuit et par chambre
- Supplement pour une troisieme personne (a partir de 12 ans) : 20,°° €
- Animaux accepte avec un supplement de 10,°° € par animal
- Lits bebés en chambre a la demande sans supplements

- A cela se rajoute la taxe de sejourpar personne et par nuit



Lj\és révez’g gourmarwg

-Soit en en petit déjeuner buffet a 12€ par personne dans la salle commune
-Soit en petit déjeuner Brunch du lendemain* (a partir de 20 Adultes) a 23€ en salle privative

*oCe anc[c& éncémain 2357 € par personne

Nombre de convive a confirmer si choix de la formule

Exemple du buffet servi a partir de 9 h 30, jusqu’a 14 heures

e Viennoiseries (Mini croissants)

o Baguette/ Pain Céréales/ pain de mie

e Charcuterie (3 sortes de charcuterie : jambon, salami, saucisse de Lyon)
e Saumon Marine

e Terrine de viande, legumes et poissons

o C(Crevelles

e fFromage (camembert, Munster, Chevre, fromage portion)
e fromage Blanc

e Confiture (7 sortes)

e Beurre

e Salade de fruits frais

e fruits frais

e Nutella

e [Miel

e Kougelhof

e Cokesucre

e [Mendiant

e (Eufs durs

e Jus dorange, Jus de pomme, eau plate, eau gazeuse
e Cereales Cornichons

o [ruits secs

e Yagourt

o Pdtisseries ( 2 sortes)

Boissons :
e Café thé chocolat chaud, servi a volonté

Supplément possible : 6€/personne pour un plat chaud sur le buffet soit :

Le couscous (poulet, merguez, agneau. legumes) ou La bouchee a la reine, Spaetzle



