
La Carte d’Été

Cocktail Signature 9 / 12 cl

16
Jambon Bellota 100% Ibérique 5J

32

Pastrami de Bœuf de la Maison Metzger
12

Pain moelleux à l’Huile d’Olive VG
8

Les Plats

Carré de Porc Ibérique & Mousseline de Patate Douce, Condiment Chimichurri 	 36

Espadon mi-cuit, Caponata d’Aubergines & Sauce Vierge 	 34

Poulpe, Textures de Maïs & Chorizo 	 36

Risotto Crémeux, Courgettes, Citron & Basilic VG	 28

Filet de Bœuf, Purée de Pomme de Terre, Beurre au Poivre de Colombie 	 42

Les Entrées

Tiradito de Thon, Mangue, Avocat & Coriandre 	 23

Crudo de Gambas Sauvage, Condiment Tomate & Chipotle Sauce 	 26

Carpaccio de Bœuf fumé, Mayonnaise à l’Ail Noir 	 24

Tomates de Couleur, Burratina di Bufala, Menthe & Baie de Grenade VG	 19

Les Sides	 8

Mousseline de Pomme de Terre au Citron

Frites de Patate Douce

Caponata dans l’esprit d’une ratatouille 

Salade Verte croquante 

CRÉATEURS CULINAIRES : NICOLAS STAMM-CORBY & SERGE SCHAAL
CHEFS EXÉCUTIFS : AXELLE & MATHIAS STELTER

VG Plat végétarien
N’hésitez pas à nous faire part de vos restrictions alimentaires.

Coup de cœur des Chefs

L’Apéritif

Pour réduire notre impact environnemental, nos équipes se fournissent auprès de producteurs locaux
mettant en avant le terroir alsacien. Ensemble, minimisons notre impact environnemental.



Les Fromages

Sélection de Fromages affinés & Chutney épicé	 14 

La Viande Signature, « Boucherie Metzger Frères »
Entrecôte Premium Black Angus 

Frites de Patate douce, Beurre fumé au Piment 
52 / pp

Le Poisson entier
Loup rôti

Légumes d’été confits, Herbes fraîches
38 / pp

Le Plat Signature du Moment
Produit coup de cœur des Chefs, en fonction de la saisonnalité.

Nos prix s’entendent en euros, taxes et service inclus.
L’abus d’alcool est dangereux pour la santé. À consommer avec modération.

Les Desserts & Pâtisseries de la vitrine	 14

Croustillant d’Abricots rôtis au Thym-Citron

Fine Meringue aux Fruits Rouges, Hibiscus & Nuage de Coco

Mille-Feuille à la Vanille & Dulce de Leche

Coupes glacées	 12

Fruitée
Glace Vanille & Pistache, Fruits du Moment, Chantilly Vanille, Sablés & Coulis

Gourmande
Glace Vanille, Dulce de Leche, Noix de Pécan caramélisées & Chantilly

Dans l’esprit d’une PiÑa Colada
Glace Vanille, crème Coco, Coulis d’Ananas, Ananas rôti, Noix de Cajou caramélisées à la Coco

Les Desserts de la Vitrine	 12

Pavlova croquante, Crème légère à la Vanille de Madagascar,	 22
Ananas caramélisés & zeste de Citron vert

CHEF PÂTISSIER : MARCEL PIGNOLET

Les Plats de Partage

Dessert à partager

Pour 2 personnes

Pour 2 personnes


