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Le Paradoxale “Hors d'ceuvres” 29€

Entrée

Dervi dumardi au samedi au déjeuner

déclinaison de 4 entrées Foie gras de canard, vitello tonato,compression tomate,soupe de petit pois

°La composition du menu gourmet express
change toutes les semaines selon la saison, l'inspiration
du chef et de son équipe
* Menu non valable le Samedi soir Dessert

Compression, de tomates “Coeur de boeu}’, gremolata au citron vert et il douy, Plat

crémeux wmami au Konatsu et wasabi

25€
V

La Pizzette Antipasto Bianca & la Trujfe & partager ou pas Vo € Y C‘QQAMW o 556
Médaillon de Homard dans Lesprit dun vitello tonnato, impression de rumex et sucrine 31€ Compression de tomates “Coeur de beeuj’
, o o o gremolata au citron vert et ail doux, sauce Umami
Foie gras de canard jrais jait “ & la maison”, salade de poulpe et salsa. de piguillos 31€ - @QM de Séte aw C?/LZ&?@
Escalope de Joie gras de canard poélée , crumble o [Aspérule 35¢ Filet de Daurade Royale enviennoise de chermoula, 4 /756
et aigrelettes de petits fruits ﬂeurdacoufg,ette,;arda,}uift@crustaﬁé retour de join
W men, el gagge, COUN Comme.un Vitello Tonato servijroid, HOWOL' dans Lesprit dun
’ . , vitello tonnato aw rumex
croquette de.chéure et piperade
Fleurs de courgettes Jourrées ¢ Laubergine et pistache, girolles Jraiches \/” 32€ Escalope de Joie gras de canard. polée
Jus de pomme damour au vingigre de Gundolsheim Sablé breton. o Labricot et armoise du plateaw Rougjachois, | crumble & aspérule et aigrelettes de petits Jruits
: S de s ] ) 0 rbet abricot
Filet de bar poélé, aioli ¢ Lail noir truffé sauce comme une bouillabaisse 32€ >0 thym Fleur de courgette Jourrée & Uasbergine
Koy C}&W a € et pistache, sonjus tomaté
Cuisses de grenouilles et ciboulette, Maltasha aux oignons aigres, tombée de girolles 35€ | | 95 | e
Foie gras de canard au poivre de cassis, Raviole de langoustine relevée d'ail noir,
Langoustines en ravioles, sauce Dugléré et jine gelée i Lo trufje d'été 39¢€ salade de seiche eisa[sadep iquillos Jus de bourride
Queue et pinces de homard roti au beurre dherbes massala, gros gnocch, YGE sauce.commeune.bouillabaisse en croite de chermoula, jus au foin
Jus au viewx gewurztraminer, jraicheur de cerjeuil
Creme glacée de carapace de homard. & Lanis Les affinés d'ailleurs et des [ermes alentours
Quasi de veau, poché aw beurre de sureau, salade dorigan et sureau de cueillette sauvage 38€
Tomawaek dA , viennois G la Truffe, , ; Aicci
Piece de Jilet de boeu), en viennoise d'olives noires kalamata. 38€ lafel d@W!'!! ‘B WW@%& Les éclats sucrés du ptissier
artichaut jarci ¢ la ricotta, et jus relevé acciuga
Tomawak d Agneau, viennois & la Trujfe, Jalajel de lentilles “Bélugajarci, creme de yaourt trufje 42€ Le duo des Affinés d'Alsace (supplément de 6€)

Supréme de pigeon. de la. jerme. Kiefjer en croute de chermoula, jus au join y5€ Finger Jramboises et reine des prés
pastilla, de cuisse et boulgour d'épeautre soufflé au végétal
Noisette de chevreuil diici, jleischnaka dépaule conjjite, jus de céleriroti 45€



X/ savower ow ¢ @méa%%
L’ écrin des afjinées de nos plaines et de nos montagnes 14EG5
assortiment de 5 jromages , confiture ou chutney du moment

Pastille truffée au caillé de chévre, chutney de péches rities 7
Les éclats sucés du patissien
Finger Framboises et reine des prés, sorbet jramboises powrons rouges 14€

Sablé breton & Lebricot et Armoise du Piemont Roufjachois, sorbet abricots thym, 1€

Variation dun vacherin aux baies de cassis , sorbet de celui-ci 14€
Mi cuit chocolat conjit de miires, sorbet miires au poivre de Timut 14€
Comme un Paris Brest pralin-choco trujjée 14€
Tiramisu en cylindre craguant, glace au café torréfié 14€
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Porto rouge Ramos Pinto Adrano Réserva, bel. 12€

Porto blane SAO PEDRO Das Aguis bl 126 B
Rasteau Domaine de la Soumade 2016 bl 116 ERS
Maury Cap Vintage 2016 Hans en jit bel  23E

Gewurztraminer Vendange Tardive” Kliplel 120, 15¢ R

Les W thes c la manicre du vin
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 d.arémes en bouche pour accompagner les meilleurs moment de table et instant de
rajraichissement quand. Ualcool nest pas Loption choisie.

Kagoshima (Grillé, iodé, boisé) 12¢l
Thé kuki hojicha japonnais. Kyu Shul022. Récolte d automne €
Jashire (bouguet de fleurs blanches zestées) 10€

Thé blanc népalais d'alitude. Récolte printemps
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RESTAURANT BOHRER

rTrABLE C NVIVIALE

Yes Spritz

Le Spritz du Domaine au champagne 14 cl 16.00€
@%sz de Suwieeau, vin %o5e, WW

Cocktail, Hugo el 12.00€
Sarti Rosa Spritz 14l 12.00€
Apérol Spritz el 12.00€
Cynar Spritz el 12.00€

Spritz limoncells 140,  16.00€
Spritz martiniblane 1y ., 16.00€

Spritz camparirouge 14 .  16.00€

LES COCKTAILS ROSES
Le rosé piscine 14 cl 8.00€ o L
fo La coupe de Mousseux Rosé Désalcoolisé
Le rose piscine 15cl 9.50€ La Galimiore 0%
pamplemousse A AmEre A 10cl 9.00€

Le spritz rosé piscine 15 cl 12.00€

Jes Kisés

A Tombre de I'Olivier Cave de St Roman 12 9.00€
12¢1  12.00€

Cotes de Provence “M”  Domaine Minuty
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Crémant 12¢l
Crémant Arthur Metz Prestige Brut 10€
Crémant Rosé Cave de Plaf} Brut 12€
L Apéritif maison, créme du moment et Crémant I2¢
m Brut 14€
Sace

Muscat dAlsace G€

zaﬁaﬁ/a&a&/@%ofw lbmhgamfé ~Fhotos non contractuelles (a26)



	Les Premières assiettes froides et chaudes
	29€
	Le Paradoxale “Hors d’œuvres” déclinaison de 4 entrées Foie gras de canard, vitello tonato,compression tomate,soupe de petit pois
	Compression de tomates “Coeur de boeuf”, gremolata au citron vert et ail doux, crémeux umami au Konatsu et wasabi
	25€
	La Pizzette Antipasto Bianca à la Truffe à partager ou pas
	28€
	Médaillon de Homard dans l’esprit d’un vitello tonnato, impression de rumex et sucrine

	31€
	Foie gras de canard frais fait “ à la maison” , salade de poulpe et salsa de piquillos

	31€
	Escalope de foie gras de canard poêlée , crumble à l’Aspérule   et aigrelettes de petits fruits

	35€

	Terre, mer et basse cour
	Fleurs de courgettes fourrées à l’aubergine et pistache, girolles fraiches  jus de pomme d’amour au vinaigre de Gundolsheim
	32€
	Filet de bar poêlé, aîoli à l’ail noir truffé sauce comme une bouillabaisse

	32€
	Cuisses de grenouilles et ciboulette, Maltasha aux oignons aigres, tombée de girolles

	35€
	Langoustines en ravioles, sauce Dugléré et fine gelée à la truffe d’été

	39€
	Queue et pinces de homard rôti au beurre d’herbes massala, gros gnocchi, jus au vieux gewurztraminer, fraicheur de cerfeuil

	49€
	Quasi de veau, poché au beurre de sureau, salade d’origan et sureau de cueillette sauvage
	Pièce de filet de boeuf en viennoise d’olives noires kalamata  artichaut farci à la ricotta, et jus relevé acciuga
	Tomawak d’Agneau, viennois à la Truffe, falafel de lentilles “Béluga”farci, crème de yaourt truffé
	Suprême de pigeon de la ferme Kieffer en croute de chermoula, jus au foin pastilla de cuisse et boulgour d’épeautre soufflé au végétal

	38€
	38€
	42€
	45€
	Noisette de chevreuil d’ici, fleischnaka d’épaule confite, jus de céleri rôti

	45€
	Tous les jours au déjeuner et au dîner*

	Le Gourmet Express
	Servi du mardi au samedi au déjeuner
	36€
	Le Gastronome  à 55€
	Compression de tomates “Cœur de bœuf”   gremolata au citron vert et ail doux, sauce Umami *** Filet de Daurade Royale enviennoise de chermoula, fleur de courgette farcie , jus de crustacé “retour de foin” *** Comme un Vitello Tonato servi froid, croquette de chèvre et piperade  *** Sablé breton à l’abricot et armoise du plateau Rouffachois, sorbet abricot thym

	Les Agapes à 95€
	Homard, dans l’esprit d’un  vitello tonnato au rumex *** Escalope de foie gras de canard poêlée  crumble à l’aspérule et aigrelettes de petits fruits  *** Fleur de courgette fourrée à l’aubergine  et pistache, son jus tomaté  *** Raviole de langoustine relevée d’ail noir, jus de bourride *** Suprême de pigeon de la ferme Kieffer en croûte de chermoula, jus au foin *** Les affinés d’ailleurs et des fermes alentours *** Les éclats sucrés du pâtissier

	Jour de Fête au Village  à 115€
	Foie gras de canard au poivre de cassis, salade de seiche et salsa de piquillos  *** Filet de bar poêlé, aîoli à l’ail noir sauce comme une bouillabaisse *** Crème glacée de carapace de homard à l’anis *** Tomawak d’Agneau, viennois à la Truffe, falafel de lentilles “Béluga”farci, *** Le duo des Affinés d’Alsace (supplément de 6€) *** Finger framboises et reine des prés



