Le Menu d’Alsace

La mousse d’oignons blanches,
tomate caramélisée au miel, parfum de thym
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Les artichauts a la barigoule, poulpe et olives, légumes de saison marinés
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Les crevettes amaebi a 'avocat, salade de courgettes,
gaspacho aux amandes et aux épices
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Le tachiuo cuit a la vapuer, sauce mariniére
nems aux carottes, moules et abricots, pafum macha
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I’avant-dessert
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La tarte a la rhubarbe a P'alsacienne, glace a la lavande
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Les mignardises
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(Veuillez choisir le méme menu pour tous les convives a votre table)
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Le Menu des Vosges

La mousse d’oignons blanches,
tomate caramélisée au miel, parfum de thym
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Les artichauts a la barigoule, poulpe et olives, légumes de saison marinés
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Les crevettes amaebi a 'avocat, salade de courgettes,
gaspacho aux amandes et aux épices
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Lainame poélé, facon tajine,
croquette a la merguez et aux olives, parfum d’agrumes
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Le filet de lapin ‘Marengo’,

plat inspiré par la recette du cuisinier de Napoléon lors de la bataille de ‘Marengo’,

avec oeuf frit et mousse de crevettes
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I’avant-dessert
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Les litchis et mousse au crémant d’alsace, parfum d’herbes
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(Veuillez choisir le méme menu pour tous les convives a votre table)
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