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L’ écrin des affinées de nos plaines et de nos montagnes 14€95 |
. . RESTAURANT BOHRER
assortiment de 5 jromages , confiture ou chutney du moment TABLE CONVIVIALE

Ley éclaty sucés du pdtissien

Feuille . Jeuille & Lo chibouste vanillée, éclots de noisette et caramel, au beurre salé 14€

Pavlove griotte et chocolat, au kirsch, comme en Foret Moire 14€ gd/ m CZ@ 764 W

Carpaccio de mangue injusé & la jeve de Torka, Creme vanillée et madeleine au 14€ Chémant 12¢]
combawa Crémant Aussay Brut MM 10€
Tendre crémeux au chocolat Guanajs, créme . la. chicoré I1€ Crémant Rosé Cave de PM Brut MM 12€
et chouchou, de sarazin YR : . )

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

Comme un tiramisu, en cylindre craquont, glace au calé torréjié 14€ Q%WWZ@
Gourmandise tiede chocolat noir extréme, mangue, sorbet passion et grué 14€ A/achm,éorttm, Brut Brut  NM 1€

4 * Uniguement Menu Cupidon le %&m;
O/M/ diner du mercredi 14 février 2024 Mu,ScaL dALSG[:& qg
Du Mardi 13 au Samedi 17 février 2024 YLe (Rosé

V\M Le Festival de Mises en Bouche Magw IPG Méditéranée 9€

07 Y i
*, o " Huitre pochée en gelée de vin rouge a I’échalote
YV

éoﬂ et écume de raifort doux 1 2 9 :€ g@/ C&M ”C%/u?/ ’

Escalope de Foie Gras de Canard, émulsion de Par pers. ApéI’OL spritz 14el 12€
pomme charlotte, voile et condiment d’oignon cébette Lillet Schweeppes 14el 14E
Turbot réti aux racines scorsonere et grué de cacao, Lcmnnﬁellﬁ Spr itz 14 CL 16€
huile de persil .. .
. v _ Martini blane spritz 11cl 16€
v Cappuccino de grenouille a la livéche, Campan', spn:tz 14cl 16€
' beignet de celle-ci

Supréme de Pigeon en coque de graines ‘
et datte farcie de sa cuisse au gingembre

Quetwe exceptionnelle de notve (Restawant -
P & la. Truffe fine tartelette d e e
Fie dae ivieaux a la 1rutte sur une rtine tarteietie ae —@C{Uﬁmgf W@A

Kadaif au miel ~le dimanche L0 mai pown la Séte des Mewes

Cylindre au citron et caramel au beurre salé

crispy de Sarrasin



Loy CPremicres assieties froides et chaudes

Ceviche de homard, let avocat riti, émulsion de “Leche del, Tigre” 34€
Noix de Saint-Jacgues roties et servies jroides, crémeux de 31€
salsifis et sucs d'orange, grains de cavier “H”
Filet d'Oie en tataki aw miel de sapin, creme de patates douce 2E
i lavarille et Greegue de girolles
Emulsion de pommes charlottes, rapé de trujles du moment v 29¢
Foie gras de canard au poivre Neelamundi, Méli-mélo des sentiers de sous-bois i€
Escalope de foie gras de canard poélée et viennoise de citron, rigout 34 G5€
ragout de lentilles beluga, nuage des sous bois
Sewe, mer et basse coun
Linguini ¢ Uencre de seiche et grosses crevettes, crémeux de celles-ci 2G€
Gux épines et fumet de cépes
Pavé d'omble chevalier mi-jumé au sapin, trompettes, son émulsion parmentiére, 32€
cresson de source ¢ Lamande grillée
Noix de Saint-Jacques Poélées, rizotto de rave blanc Trujjre dhiver, Y€
Jus au pinat noir dAlsace
Queue et pinces de homard, butternut conjite, ail noir et beurre de zaatar 16€
Pice de Jilet de boeuj, rétie en croute de c2pes, Jondue d'échalote et ses larmes 35€
au eyrorhodon,jus aux aromes des friches et pommes pont-neuf, au thym
Volaille jermiere, ses nouillettes Alsacienne, Emulsion Albujera et trufles de saison 36€
Pigce de chevreuil et navet daikon roti aux aromates, hardartepjlepjlute 42€
Jus G vin chaud
Noisette d Agneau aux herbes, jondant de pois chiche aux aromates, jus o [épine vinette  yyg
Lo traditionnelle tranche de Ligvre  la Royale, trujje et joie gras “ Paul Bocuse” YG€
accompagnée de raves rouges et schupjrudla au potiamarron

Butternut confite au sirop d'érable, émulsion de pain grile, \/ 26€

aigrelette de trompette au gimgembre

ervi dumards au saomedi au ck'jebmer

°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, veille de jours fériés
et jours fériés

Lo Gastronome
a HHE

Sauwmon maring relevé dune vingigrette nikkes,
avocat roti et vermicelles

Quenelle de chou fleur , [inanciére . la truffe

Pitce de Marcassin dici, navet daikon aux aromates
Jus awvin cnaud

Le duo des Aljinés dAlsace (supplément de 6€)

Feuille i jeuille ¢ la chibouste vanillée, éclats de noisettes
et caramel, au beurre salé

Les SAgapes o £5€

Foie gras de canard. au poiwre Neelamundi
Méli mélo des sous bots

Pavé d'omble chevalier, étuvée de trompettes et
eresson, amandes torréjites

Mahltachs. de pince de Homard aux plewrotes

Noisette d agneau aux herbes, jondant de pois
chiches aux aromates, jus o [ épine vinette

Le duo des Aljinés dAlsace (supplément de 6€)

Carpaccio de mangue injusé i la. [éve de tonks.

Ve Zostival de Homand

Du mardi 2 Janvier

au samedi 23 Mars

79E

Ceviche de Homard
' L)y PERSONNE
et avocat I’Otl hors boissons
émulsion “leche del tigre”

Mahltacha de Pince de Homard aux
pleurotes et Beurre de Sarrasin

Queue de Homard,
carottes des Sables réties
et pois “ceci Neri*,
jus aux épices d'ailleurs

Bao aux fruits exotiques
nuage de lait de coco,

sorbet grué / passion

* Excepté le diner du 14 février 2024

a 179H€

Noix de Saint-Jacques rtie et servie jroide,
crémeux de salsijis et sucs dorange, covier “H”

Escalope de joie gras de canard poélée, rigout de
lentilles Beluga, nuage des sous bois

Emulsion de pommes charlottes,
rapé de truffe du moment

Linguini & Uencre de seiche et grosses crevettes,
crémeux de celle-ci aux épices

Pigce de chevreuil, navet datkon aux aromates
Jus au vin chaud

Les affinés d'ailleurs et des ermes alentours

Les éclats sucrés du pitissier



