Menu Découverte Végétal 60,00€

Menu «4 ﬂre » Et si nous C/zangzbns nos habitudes ! un menu sélectionné par

Du mardi au vendredi pour le repas du midi hors jours fériés le Chef, sans viande ni poisson le tout en 4 services

En deux services 28,00€ Menu Inspiration  75,00€

En trois services 35,00€ En 4sevvices, Sélectionnés par le soin du Chef

A empo rter ( en 3 services ) 25,00€ Menu servi pour l'ensemble de [a table, celui-ci peut étre associé au

menu découverte Ve:ge’z‘a/

Petit Gowrmet (jusqu'a11ans) 15,00€
Merci de nous irﬁ;mer toutes contraintes alimentaires.

Un p/af au choix a la carte selon leur envie et appeétit
Nous ne pouvons pas nous adapter aux régimes sans lactose

merci de votre compréhension

Menu Dégustation 99,00€

Pour le plaisir 11l Entre terre et mer, d'ici & d'ailleurs du verger et du potager, entre tradition et inspiration, sucré et salé,

le chef Jérome PAQUIN vous propose un menu en 8 services pour Uensemble de la table

menu soumis & des restrictions d'hovaires

POUR COMMENCER

Carabinero 31,00€

En tartare, pomme verte/ kiwi/céleri, huile verte d'ail des ours, concentré de carcasses, caviar Kaviari

Mon Souvenir d’er_rfénce 25,00€

Coqui“ettes_jambon comme un risotto, sublimé par un oeuf fermier ple'm air cuit a « 65°C », émulsion oignons

rotis et couenne, tmﬁces
Foie Gras de canard de la ferme du Puntoum 31,00€

Mi cuit, condiments choucroute et amer biére, tuile de dréche

Le Mais et le champignon 25,00€

Travail autour du mais en texture associée aux champ ignons sauvages



POUR CONTINUER
Le Bceqf 45,00€

En basse température, textures de carottes, sauce au poivre de Teﬂichery, mousse de foie—gvas

Noix deSatnt_-]acques 49,00€
Rotie & lunilatérale, déclinaison de racine de persi[, noisettes, jus réduit de corail

Volaille d'Alsace label rouge / Langoustine 42,00€
Le ﬁ[et farci etle pilon conﬁ’c, travail autour de ['artichaut. Sauce supréme au vin jaune

Cochon rouge de Castille 40,00€

La joue conﬁte 24H en basse température, duo de pomme de terre, agrumes et jus gastrique, huile verte

POUR FINIR

Vager-poﬁager 14,50€
Texture de poire associer a la gourmandise du chocolat et de la verveine, sorbet au vin chaud

Lec/zamp{gnon 14,50€
Promenade des sous bois avec ['alliance étonnante du champignon de la myrﬁue et de [a noisette. Des notes

franches boisées et végétales mais peu sucrées

Zwachkawaia 14,50€

Traditionnel dessert Alsacien aux quetsches ici revisité

Fromage de Maitre Antony 4 Vieux-Ferrette 16,50€

Sivous étes plus salé que sucré, laissez-vous tenter par notre chariot de fromages , assiette de 3 fromages Supplément

dans [C menu



Carte traiteur

-Pain maison cuit au ﬁu de bois 4 [a far[ne ancienne et levain naturel
dans [ esprit zéro déchet

5,50€ [a miche de 300 grammes environ

-Notre me’/ange d épices et aromates 3,00€ les 25 grammes

-Notre beurre maison aux épices ou herbes du moment 3,50€ 100 grammes

-Notre incontournable pomme en trompe [ceil 8€ p[e‘ce

sur commande

Caviar osciétre de la maison Kaviari 9o€ les 30 grammes

sur commana/e

carte des fétes de fin d'année & emporter bientdt disponible



