Restaurant

‘La Table des Chefs'

Jean-Paul Acker, chef des cuisines
Aux fourneaux, Jean-Paul Acker, Daniel Stein
et leur équipe sont heureux de vous présenter la carte

Les produits de cette carte ont été sélectionnés

pour leur qualité et nous travaillons avec des artisans
et producteurs de la région qui ont, comme nous,

la passion de leur métier. ..

Tous les plats sont faits maison et élaborés

sur place a partir de produits bruts.

Les pains, confectionnés chez nous de fagon artisanale,
sont cuits avant chaque service.
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Menu-carte
en 5 services avec entrée - plat - dessert 100 €/pers.

Vous ne souhaitez pas le menu complet ?
Une moins-value de 10 € par entrée ou plat ou dessert est appliguée.

Caviar oscietre francais

En supplément, accompagnez vos entrées et plats
avec du caviar oscietre francais
30 grammes: +80 €

Les plats marqués d'un symbole de couleur
sont adaptables sur demande aux régimes :
e sur demande sans gluten

e sur demande sans lactose

Liste complete des allergénes disponible sur demande.

Tous les tarifs de cette carte s'entendent TTC, nets, service compris



Mouillettes

% %X %%

Une cuillere pour commencer

XXX X%

Tartelette de truite rose d'Alsace, creme fumée, mache et citron noir @ e

ou
CEuf fermier, le blanc mousseux et le jaune coulant,
champignon et creme de truffe (entrée servie tiede)

x* %KX %

Radis blanc glacé et caviar osciétre francais © ®
Plat facultatif en option + 30.00 €

XXX X*

Filet de beeuf francais confit, en crodte de moelle,
patate douce bio et coing roti au miel de La Cheneaudiere ©
ou

Omble chevalier au beurre noisette,
carotte des sables, agrume et estragon, fumet a la caroténe ©

XK K KX ¥

Les fromages du cru

Le chariot de fromages locaux frais et affinés de nos producteurs de proximité.

£n supplément + 18.00 €

XXX X%

Fenouil au sirop et sorbet estragon-citron © e

XX KX *

Crémeux chocolat (Cacao 70% - maison Schaal a Strasbourg),
lait et biscuit a la noisette, glace noisette torréfiée, gianduja ®
ou

Butternut au sirop, pulpe de courge aux baies de geniévre,

sorbet agrumes, jus rafraichissant a la Mandarine Impériale ©



Menu ‘Potager’ so¢

Ce menu peut étre choisi aans le cadre du forfait ‘Gourmand & Spa’

Mouillettes

* KX X¥

Pressé de légumes crus et grillés,

crémeux aux herbes fraiches, croustillant aux céréales ® e

* KK X ¥

CEuf fermier, le blanc mousseux et le jaune coulant, champignon et creme
de truffe ®

* KK X ¥

Radis blanc glacé au safran d'Alsace (Laurent Abt a Gunsbach) ¢ e

* %KX ¥

Carotte des sables, agrumes et estragon, beurre monté a la carotene ©

**XX¥

Fenouil au sirop et sorbet estragon-citron ©

**XX¥

Crémeux chocolat (Cacao 70% - maison Schaal & Strasbourg),
Lait et biscuit a la noisette, glace noisette torréfiée, gianduja ®
ou

Buttemut au sirop, pulpe de courge aux baies de geniévre,

sorbet mandarine, jus rafraichissant a la Mandarine Impériale ©



Menu ‘Petit Gastronome’ 35¢

Menu en 3 services - Jusqu'a 12 ans

Votre enfant n'a pas faim pour un menu complet ?
Une moins-value de 5 € par entrée ou plat ou dessert est appliquee.

Foie gras de canard d'Alsace, fruit du moment ©

ou

CEuf fermier, le blanc mousseux et le jaune coulant,
champignon du moment ©
ou

Pressé de légumes crus et grillés,

crémeux aux herbes fraiches, croustillant de céréales » e

x* %KX %

Filet de beeuf francais et sauce crémeuse © ®

ou

Poisson en filet de saison, sauce crémée © e

Les plats sont accompagnés au choix de :
pommes de terre écrasées, pates fraiches ou légumes frais de saison,
le tout réalisé par nos soins

X* %% %%

Glaces et sorbets confectionnés par nos patissiers

au gré de leurs inspirations et des saisons, gourmandises a croquer

ou

Moelleux chocolat et glace vanille, le tout fait maison



Pour leur respect des traditions et leur savoir-faire,
nous nous fournissons aupres de ces producteurs locaux

Les Vergers de la Marande a Saulxures
Ferme Maurer a Dorlisheim

Ferme du Bel Air a Landroff

Plus Que Chou a Geispolsheim

Les Jardins du Ried a Hoerdt

Ferme Riedinger a Hoerdt

Le P'tit Marché — Denis Digel a Sélestat

Ferme du Jodie a Steige (Poule « coucou de Rennes »)
Ferme Les Fougeres a Belmont

Association de chasse de Colroy La Roche

Ferme Kieffer a Nordhouse

Ferme Doriath a Soultz-Les-Bains

La caille des Vosges a Bertrimoutier

Laiterie du Climont a Saales
Ferme Richard a Steige
Ferme Goetz a Mussig
Ferme Kientz a Ebersheim
Ferme du Palais a Le Palais (lait bio)
Les chevres de bellefontaine a Lutzelhouse
Pisciculture du breuchin a Amont et Effreney (truite fario)

Pisciculture Francois Guidat a Orbey (poissons d'eau douce)
Aux Sources du Heimbach a Wingen (poissons d'eau douce)
Safran « Etoilé » a Durrenentzen

Moulin Herzog a lllhaeusem (farine)

Moulin Stoll a Selestat (farine)

« Autour de la pomme » a Bourg Bruche (jus des pommes)
Saline d'Einville a Einville (sel)

Brasserie L'Abreuvoir a Breitenbach (dréches)

Distillerie Massenez (liqueur et eaux de vie)

Distillerie Meyer (liqueur et eaux de vie)

Distillerie Nusbaumer (liqueur et eaux de vie)

Distillerie Wolfberger (liqueur et eaux de vie)

Maison Schaal, Strasbourg (cacao)

Rucher de La Cheneaudiere et Rucher des 3 Chateaux a Chatenois (miel)



