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Menus séminaires

ENTRÉES

Tourte vigneronne

Terrine de gibier

Presskopf, crudités

Terrine de lapereaux aux mirabelles

Foie gras poêlé et sa poire aux épices

Mesclun de salade au Munster

Foie de canard en croûte de sel

Cassolette de cuisses de grenouilles 

Marbré de foie gras aux fruits secs 

Feuilleté d’escargots aux herbes

                POISSONS                            OU                           VIANDES

Filet  de sandre meunière riz arlequin

Sandre et laitance de carpe à la

choucroute nouvelle

Filets de dorade en écailles

de pomme de terre

Filets de sole sauce bourride

Filets de rouget au basilic

Blanc de poulette fermière d’Alsace

dans son bouillon de pot au feu

Pièce de bœuf rôtie au vin rouge d’Alsace

Croustillant de veau

Noisettes de biche, quenelle au fromage blanc

Choucroute royale

Baeckeofe

Bouchée à la reine späetzele

DESSERTS

Millefeuille aux fraises

Tarte aux quetsches

Crème brûlée à la camomille

Tarte à la rhubarbe meringuée

Kougelhopf glacé au kirsch

Tartelette au fromage blanc

Glace au miel et sa poire aux épices pochée au vin rouge

Nougat glacé au coulis de framboises

Tarte aux myrtilles

Brioche aux fruits rouges, glace vanille

Assiette tout chocolat


Vins : 37,50 cl par personne


 AOC Vin d’Alsace (blanc ou rouge ou rosé)


Eaux minérales plates ou gazeuses à discrétion


Café
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