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Croustillant de Saint Marcelin, conjit de Rhubarbe,
salade dherbes de cueillette

L’ écrin des affinées de nos plaines et de nos montagnes
assortiment de 5 jromages , confiture ou chutney du moment

Loy éclaty sucrés du pctissien
Fraicheur citron yaourt, diplomate ¢ lo pistache et milres au poire de Timut
Variation d'un vacherin  la jraise, sorbet jraise-violette
Feuille ¢ jeuille au chocolat et riz noir, extrait de verveine
Finger chocolat “Coeur de Guangja’, griottes et sorbet de celles ci

Comme un baba 6. la. rhubarbe. , impression “d'aloyse citronnée”

Tiramisu en cylindre craguant, glace au café torréfié

@M@G@WWUWW

Porto rouge Ramos Pinto Adrano Réserva, el  12€ B _
Porto blane SAO PEDRO Das Aguios bl 126 BV 2
Rasteau Domaine de la Soumade 2016 bel 14E EE L0
Maury Cop Vintage 2016 fansenfit. 4ol 236 [BNEER
Gewurztraminer “Vendange Tardive’ Klipjel 12¢, 15€ & ~

9€

14€95

14€
14€

14€
14€

14€
14€
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RESTAURANT BOHRER

TABLE C NVIVIALE

Loy Wm thés a ba maniére duw vin
Les meilleurs thés du monde injusés & jroid, sans sucre, sans additifs et trés Jaiblement théinés,.
A saourer dans un verre ¢ 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 Lalcool n'est pas Loption choisie.
Kagoshima. (Grillé, iodé, boisé) Z; g
Thé ki hajicha, japonnais. Ky Shu2022. Récolte diautomne
Jasbire (bouguet de jleurs blanches zestées) 10€
Thé blanc népalais dalitude. Récolte printemps

L féter Le dimanche 25 mai

i la carte
Le restaurant o s %‘ e et &

t
sera ouver aitis do 60€

g% C(}C%LLCZ&& ”CS%L&?/ ' Loy Wmﬁ thés
Apérol spritz 14el 12€ @ la %%M
Cynar Spritz 1l 1 “Comme un Virgin Hugo"
Limoncello spritz 14l 16€ Kagoshima
Martiniblane spritz -~ 14cl 16€ Thé kuki hjicha japonnais,
Campari spritz 14el 16€ sirap de sureai bio

La sélection de W&Z‘zﬂ 1bd 12
“ e 12cl

Chémanit

Crémant Arthur Metz Prestige. Brut 10€

Crémant Rosé Cave de Plaj}, Brut 12¢€

L Apériti} maison, creme du, moment et Crémant 12€

Nachin fortini Brut 14€

/‘C/{lf %A lsace Pavlova méli mélo de jraises, sorbet jraise-violette GE

Lo (Resé

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 o Loeu)
Homard, en salpicon sur une compression de veau dans Uesprit 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 au rumex

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

Pigce de Jilet de boeuj, rotie, royale de moelle, viennoise doignons nouvesux
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, [leishkierchle. de cuisses

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

28€

32€

34€

34€

35€

29¢€

35€

39€

49€

39€

Y2€

44€

45€

32€

L goummef éagbress

Dervi dumardi au samedi au déjevner

o .. hors boissons
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 soi,

Le ﬁcwzﬁwn@me
a HHE

Asperges blanches grillées et” brulées,
pamplemousse conjit et crémeux . Loeu),

a()wdegé@wu@@

a 17H€

Déclinaison de magret de Canard en tourte et riti,
compotée doignons G la rhubarbe

XXX

Salpicon de Homard suwr une compression de veau dans
Blewde Bresse en émulsion, sorbet roguette olp "

Lesprit d'un Pressko
et perles de poisson Lkura. ’ pxx 4
\ Escalope de joie gras de canard poélée
COW ok b@a oo rh@wbe ' en chaud, jroid, domble chevalier et pickles
umpression de verveine pxx

Tatin d'asperges et caramel, de morilles noires salade

Les c%ycyw/} a QO€

) . d'herbes de cueillette
Pressé de Foie gras de canard, asperges vertes i
Lo pumee Dos de Cabillaud. “Skrei et capelletti,
Pince etbras de Homard en leischnaka, bouillon crémeux au rhumex
vingigrette et jus de carcasse ***
Supréme de pigeon en coque de graines,
émulsion de celle ci x
Carré dagneau aux mordles noires, Les affinés d.ailleurs fid‘% Jermes alentours
aigrelette de rhubarbe
Les éclats sucrés du patissier

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

Variation dun vacherin ¢ la jraise,
sorbet jraise-violette



