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~
\/7 ux ﬁ)urzzeczux, f/?oger yjouﬁczssoun, Daniel Stein

of leur équipe sont heureux de vous présezz/er la carte

B es proofuz'/s de celte carte ont é1é sélectionnés pour

leur 7uaﬁ/é ef nous travaillons avec des artisans ef prooluc/eurs

de la région qui ont, conune nous, la passion de leur métier .

= nos ﬁ)jes qras sont /aérz'yués marson

= nos pains, cozfec/[ozmés chez nous de /agozz artisanale,

sont cuits avant CAGVUQ service

=~ fous nos desserts, g/czces au lait bio, mz’ynarolzlves, chocolats,

quimauves sont /czérz'yués par nos pci/z'ssz'ers.
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Association Francaise des Maitres Restaurateurs



Les enfrées :

Girtare de saumon /raz's bio I Irlande /égéz’emen/ /umé par nos soins au bois de hétre,
spécialité de Iarcel Frangois préparée a lable 29

£ }oeL/ de la /efme Mientz dans tous ses élats, au gré de /z'zzspzfa/z'ozz des Cée/{?
(Consultez notre carte des suyges/[ons)

\(Z)?/anc —a —ﬁromage o’ Absace of /n///es noires
en ravioles de pate /raicﬁe, beurre blanc au parmesan /ezz/rée Céauole} 33

Yz \7{0122621“0/ en ﬁicczssée,
/agé'a/e//es ﬁ"afcﬁes de la 50u/azzgerz'e Brunstein,

sauce homardine crémeuse (en/rée cﬁczuo/e, spécz'aﬁ'/ej 34

ﬂupp/émen/ 10 €en % pezzsz'on}

Ba suggestion au qré de /}'nspircz/iozz de vos cAe/s
(Consultez notre carte des suyges/[ons)

oé;‘ spéciczé'l‘és de foie gras maison :
Y =

\7 ole gras doie en terrine selon la recette traditionnelle (50q) 28
g oze gras de canard en marbrure aux épices de pain dJ ’eioz'ces (s0q) 28
@écouver/e de /oz'e gras selon la recette du moment. . . (50q) 28

Bcz /rz'/ogz'e de ces /oz'es qgras (90g) 32




Aes Qoissozzs :

Omééz chevalier de )(er/z'gny /Uosges) 7011 sur peau,
crotifons moelleux aux dréches de bicre de la brasserie [Abreuvorr,

/égumes ﬁais du moment,

sauce « Uz'erge » Aux /égumes ef herbes de notre /'czroé'n aromcz/iyue 36

FHomard entier en ﬁz'cassée,
/czyé'a/e//es /rafcﬁes de la 5ou/czzzger1'e 331“11123/91'12,

sauce homardine crémeuse ﬂvpécz'aﬁ/ej 58

ﬂvupp/émen/ 20 €en V% pensz'on}

Bcz suyges/ion des OA(%? selon les arrivages de pécﬁe.
Nous travaillons en direct avec les Afyneurs de [7le U[efye dans le Finistere ;

Le poisson sauvage es/ pécﬁé a la A’yne en haute mer dans la pure tradition dune pécﬁe rarsonnée

SAes viandes :

\%yneau O/Q /CZ/Q[’I]?Q %le[’ a gasseméerg en o/eux/agons h

— cuit basse /empéra/ure e/ /'as/e sarsi
— en naovarin

purée onctueuse au /enoui/ 36

N Taier est le dernier éleveur en Alsace a /czz're lranshumer son cAep/e/

Folet e 5091/ I Alsace (race Charolaise)

e/ esca/ope e /foz'e gras de CdlZdl“O{
caviar d )czuéergz'nes, lomales Cozﬁ'/es, artichauts a la f/jczriyou/e,
sauce au pinof noir u Ul'gnoé/e alsacien 39

— éga/emezz/ proposé sans //oz'e gras 37

Bcz suyyes/z’on de vos GA% y?oger Doubassoun ef Daniel Stein

selon le refour du marché



es [romages . 14,50

%/eau de //romages /Q’az's el a//ﬁfnés de nos régions .

lommes, rz'éeaupz'erres, munsfers, 5argéas .

Provenance de nos ﬁomages - Forme Soelz a %ﬂig,
Chévrerie du Solbet & Solbach, Ferme du Chenesire a cS/eige ef Ferme « Drebis ef Gompaynz'e » au Puid

Les ﬁ"omages sont accompagnés de Céu/neys, ge/ée de ﬁuz'/s rouges, coulis o )ég/an/mes. .
le toul /az'/ mairson

es desserts & commander impérativement au début du repas : 16,50

CSOl///é chaud a [ eau de vie de mirabelles J” Alsace (fpécz'aé’/ej

creme g/acée a la mirabelle

\(/?ucée gourmanole .'/Qfaz'ses d- g/sace, meringque d /c ancrenne,

y/ace au yaour/ bio du Olimont ef créme onctueuse au miel

du rucher de [Sa Olimontaine

yczr/e au chocolal I cru de p/cm/czfz'ozz Uenezuela (CAOCO/CZ[/ Tiche! Géll.zeﬂ
au wﬁzséy alsacien de la Distillerie %yer a Stohwarth,

créme g/acée onctueuse au lail nalure
pOllf Jéyl[s/ef aovec ce O/QJ'J'QI"/, ()O/fe J‘Ommeé‘e[’ \%O&’Iylle UOUSPI’OPOSQ un verre 0/9

ZQ)Al'séy %yerfs pur mall 2 ¢l CSupp/émen/ 6,00 €

(Sorée/s rcﬁ‘czicﬁisscm/s e/ crémes 7/(169’9& au lail entier bio de la /erme Ua@n/z’n,

cozy/ec*/iomzés par nos palissiers au gré de leurs inspirations,

7011]’122&1204:5‘83 a C’l’O?llel1

(Consultez les paz/ams sur nolre carte des suyyes/z'ons)



Henu @éyus/a/z’ozz «oé@'ﬁﬂﬂd%» 100

B ;a//ezz/z'ozz o GA(%

AAAA AKX

@ wo de /oz'e gras doie selon la recette traditionnelle
ef de //oz'e gras de canard aux épices de pain d )e)w'ces

KA A A KA

ascaryofs de la //erme de /. jlfor/oge a Sadles,
tartelette croustillante aux dréches de bisre artisanale, épz'narols ﬁais,

Smulsion au /ezzouz/ de nolre j'aroé'n aroma/z'gue

AAAA AKX

%mczro/ en ﬁz’cczssée,

/czyé'a/e//es /rafcﬁes de la 5ou/czzzger1'e 331“11123/91'12,
sauce homardine crémeuse

AAAA AKX

Garré de veau /Q’angais en croile de pommes de terre d W[vace,
carottes des sables, pommes yrenaz'//es,
lo  jus du veau court ef corsé

KA A A KKk

Gééz)re /raz's du Solhet en raviole aux 2 ge/ées K

oin de //eurs de sureau ef Uz'zzaz'gre de sureau rouge

KA A A KA

CSOJ“ée/ rc/raz'cﬁissan/ aux /rczz'ses d. gfvace,

macaron poivre vert, A'yueur a la mirabelle ef aux p/an/es
selon une ancienne recelle lorraine

AAKA AKX

CSozﬂ/é chaud au chocolal ef au wAz'séy alsacien de la Distillerie %yer a Hohwarth,

SO]“éQ/ au cacao amer ﬂvou///é sans alcool sur o/emcmo/e)

Ce menu ne peut éfre serui que par table entiere
Au o/e'jeuzzer jusyu 'd 13400
Au diner j'usqu'd 20430



Menu « rustique-chic »
Les Pastoureaux 55¢

Hes Bashorunr

e

[ aisselle bio du Climont Iégérement fumée par nasssau bois de hétre et foin bio,

carottes, graines de fenouil,

bceuf séché en julienne (race vosgienne), huilelogse

Sdddd

Truite en filet de Xertigny (Vosges) a la plancha,

brunoise de légumes,

concombres et radis crus en carpaccio, beurre blanc

Sdddd

Gratin crémeux et tiéde a la rhubarbe du jardin deiaman du chef Roger,

sorbet rhubarbe et chips de rhubarbe



