CREATEURS CULINAIRES : NICOLAS STAMM-CORBY & SERGE SCHAAL
CHEFS EXECUTIFS : AXELLE & MATHIAS STELTER
CHEF PATISSIER : MARCEL PIGNOLET

Sashimi de Thon
Creme d'Avocat, Mangue, Grenade & Sésame

Tartare de Truite d'Alsace
Emulsion facon Bibeleskaes, « Clin d'ceil & La Fourchette des Ducs »

Poireaux-Vinaigrette en mosaique
Feuille de Nori, Jaune d’Euf confit & Kumquats

Vitello Tonnato
Sauce créemeuse au Parmesan, Citron & Fleurs de Capres croquantes

Tataki de Boeuf
Texture d’Artichaut & Artichauts frits, sauce Chimichurri

Filet de Boeuf au Beurre d’Estragon
Jeunes pousses d'Epinards & Jus a I'Echalote confite

Vol-au-Vent Terre & Mer
Ris de Veau croustillant, Langoustines réties, Asperges & Morilles, creme de Persil

Cassolette de Légumes facon Tajine
Semoule, Safran d’Alsace, Herbes Fraiches, Pois chiche croustillant

Maigre Sauvage roti
Fenouil confit & en Salade, Caviar de Hareng fumé & Bouillon Anisé

Gambas Géante
Linguine & l'encre de Seiche & Bisque légere

Béarnaise Maison 8 Légumes du Moment
Frites de Pommes de terre 8 Salade croquante
Mousseline de Pommes de terre 8 Linguine a I'encre de Seiche

Plat végétarien - -~ Coup de cceur des Chefs - N'hésitez pas a nous faire part de vos restrictions alimentaires.

Nos prix s'entendent en euros, taxes et service inclus.
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Cote de Boeuf « Tomahawk » Black Angus (env. 1kg)
Frites de Pommes de terre & Béarnaise
59 / par personne

Daurade rétie entiere
Semoule & Légumes du Moment, Salade d'Herbes fraiches
42 [ par personne

Cote de Veau cuite au Sautoir
Légumes Primeurs & sauce aux Morilles
Mousseline de Pommes de terre
44 [ par personne

Coté Mer 26
Houmous de Petits Pois a la Menthe, Crackers, Croquettes de Cabillaud & Aioli Citronné, Buns a la Truite

Coteé Terre 28
Fines Tranches de Coppa di Parma, Burratina, Mini Focaccia aux Herbes de Provence

Cote Vegetal 24
Houmous de Petits Pois a la Menthe, Artichauts confits, Mini Focaccia aux Herbes de Provence

Sélection de Fromages affinés & Chutney Maison 14
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La Rhubarbe
Rhubarbe confite a la Verveine, biscuit Amande
Crémeux & glace a la Vanille de Madagascar, Meringue

Le Chocolat - 15 min de préparation
Tarte soufflée au Chocolat, glace a la Noisette du Piémont

La Pavlova aux Fruits Rouges
Meringue, creme légeére a la Vanille & confit de Fruits Rouges & creme glacée au Yaourt

Les Glaces & Sorbets Minute 4 [ la boule
Vanille, Chocolat, Café, Yaourt, Cacahuéte
Fraise-Basilic, Citron vert, Mangue-Passion vanillée

Le Cookie géant Chocolat & Cacahuéte 24
Cookie Minute & Cceur coulant au Chocolat Andoa Pur Pérou
Praliné & glace Cacahuete
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