Amuse-bouche

Truite de Sparsbach & Emulsion Bibeleskaes
Clin d'ceil a la Fourchette des Ducs**

Terrine de Foie Gras de Canard mi-cuit aux épices douces,
Fraises & confit de Rhubarbe d’Alsace
Brioche toastée

Langoustine & Artichaut en Raviole ouverte,
Bisque Legere &6 Marmelade d’Oignon Doux
Huile d'Olive des Baux de Provence & Jeunes Pousses de Roquette

Filet Mignon de Veau cuit lentement,
Textures de Petits pois & Girolles,
Jus parfumé au Citron de Menton

Saint Honoré a la Vanille de Madagascar & aux Fruits rouges.
Notes de Thé Matcha



Amuse-bouche

Alsatian Trout Tartare from Sparsbach & Bibeleskaes emulsion
by La Fourchette des Ducs**

Semi-cooked duck Foie gras terrine with mild Spices,
Alsatian Strawberries & Rhubarb compote
Toasted brioche

Langoustine & Artichoke open Ravioli, light Bisque
& sweet Onion marmalade
Olive oil from Les Baux-de-Provence & baby Arugula

Slow-cooked Veal fillet, textures of Peas
& Chanterelle mushrooms
Jus infused with Menton lemon

Saint Honoré¢ with Madagascar vanilla & red Berries
Hints of Matcha tea



