Entrées

Poissons

Viandes

Fromages

Desserts
«Fait Maison»

La carte

Presskopf a l’alsacienne, sauce ravigote

Beignet de crevette , minute, sauce aux herbes thaies
Paté en crotite au foie gras

Les 12 escargots a l’Alsacienne

Salade de girolles fraiches et foie gras de canard poélé

Foie gras d’oie mi-cuit facon « Cheval Blanc »

Quenelles de brochet, sauce crustacés
Filet de saumon réti sur lit de choucroute, sauce au vin blanc

Dos de cabillaud poélé, gnocchis et légumes confits, sauce au thym

Jambonnette de volaille rétie aux champignons des bois
Choucroute garnie a U'alsacienne

Magret de canard a la plancha, sauce fruits rouges
Traditionnelle bouchée a la reine a ’Alsacienne

Caille en crotite farcie au foie gras

Entrecéte « bucheron » (300g min.) a la plancha, pommes frites

Assiette de fromages

Creme briulée a la vanille Bourbon

Mousse légere aux fraises et son sorbet, émulsion fromage blanc
Vacherin glacé a l’Alsacienne

Kougelhopf glacé au Kirsch

Mousse au chocolat, griotte et kirsch dans Uesprit d’une Forét noire

Sorbet citron arrosé au Marc de Gewurztraminer

8,00 €
12,00 €
12,50 €
13,00 €
16,00 €
17,00 €

11,80 €
13,00 €
14,00 €

13,00 €
13,90 €
15,00 €
16,00 €
16,80 €
20,00 €

6,50 €

6,50 €
6,70 €
6,80 €
6,90 €
7,00 €

7,00 €



Le menu du Terroir a 26 €

Paté en crotute a UAlsacienne au foie gras
ou

Salade de gambas et pépinette aux herbes thaies,,
créeme montée aux aromates

ou
Quenelle de brochet, sauce crustacés

* %k %

Dos de cabillaud poéleé,
gnocchis et légumes confits, sauce au thym

ou

Filet mignon de porc poélé, tagliatelles
aux petits léegumes, jus court

ou

Epaule d’agneau farcie et braisée,
croute d’herbes et épices douces, courgette farcie

E
Creme brulée a la vanille Bourbon
ou
Mousse légere aux fraises et son sorbet
ou

Crumble aux abricots, sorbet fromage blanc

Origine de nos viandes France et C.E.E.

Prix nets. T.V.A. incluse



