Le Menu d’Alsace

Le tarte aux sardines marinées et oeufs de hareng fumé
et velouté froid d'aubergine d'automne
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Le confit de saumon, salade de lentilles verte du Puy
sabayon au Gewiirztraminer
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Le feuilleté de boeuf farce, deux champignons frits
raisins marinés et grains de couge, soupe de potimarron
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Le gott de 'automne au choux, consommé de jambon
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IL’avant-dessert
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La mousse de pomme verte fagon tarte aux pommes
glace masala chai
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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

Le tarte aux sardines marinées et oeufs de hareng fumé
et velouté froid d'aubergine d'automne
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Le confit de saumon, salade de lentilles verte du Puy
sabayon au Gewiirztraminer
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Le feuilleté de boeuf farce, deux champignons frits
raisins marinés et grains de couge, soupe de potimarron
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Le filet sawara roti, purée de pomme de terre aux cepes
condiments pécoros et cépes confit, sauce jus d’oignons
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La poussin poché a la creme, sauce supréme,
chimaki de palourdes hamaguri et de crevettes séchées a 'occidentale
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I’avant-dessert
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La gelée de raisin alsacien ’Auberge de I'Ill
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