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Les Filets de Rougets pollés, Salade Lentilles Printaniére. .. ..............

En accompagnement, un verre de Muscat Sec 2010 Mas des Caprices par Mireille § Plerre Mann

Le Marbré de Foie Gras de Canard aux RLs de veaw et Morvilles . .............

En accompagnenment, un verre oe Plnot Gris « Cuvée Marie » 2009-2010 Domaine René Meyer

La Rueue Ae Boeuf, Foie qras de Canard Poélés et petits Légumes en Gelée de
POEAU FOU . . oo e

En accompagnement, un verrve de Plnot Auxervols « Blawne de Katz » 2009-2010 Domaine René Meyer
Pag ) Y

Zatesre et Ned aitd

Le Cordon Blew d’Agneau au Jambon Cru et Chévre Frais, Note provengale . . .
En accompagnement un verre de Massaya 2007 Domaine Brunter
Le Filet de Boeut ¢« Simmenthal » Juste polés, i la Créme de Morilles et ses

GArWEEUIES 8 SALSON. . . .. .. .
Ewn accompagnement un verve de Fitow « Anthocyane » 2009 Mas des Caprices par Mireille § Plervre Mann

Le Mignon de Veau rbti aux ASperges et som RISt crémeunx au Parmesan. . .

En accompagnement un verre ode Plnot Nolr « Nolr de Katz » 2010 Domaine René Meyer

Le Magret de Canard au Four et som Confit de Griottes. ... ................

En accompagnement un verre de Corbidres Retour aux Sources 2009 Mas des Caprices par Mireille § Plerre
Mawnin

Lo Met etled Conrd d'ean

Le Pavé de cabillaud vbti et sa Brandade a L/ALl Confit, Jus de volaille . . . . . ..

En accompagnement un verre oe Destinén 2010 Sauwvignon Domaine Mellot

Le Pot au Feu de la Mer au Bouillon Anisé et ses légumes Printaniers . . . . . ..

En accompagnement un verre oe Riesling « Clos des Bseargots » 2009-2010 Domaine René Meyer

Le Filet de Dawrade Royale en Croute aromatique d’Agrumes et son Fumet i

LA COVLANOYE . o e e e e e e e e e e

En accompagnement un verre ode Plnot Gris « Clos des Bseargots » 2010 Domaine René Meyer

(Les vins Proposés ne sont que des suggestions pour accompagner au mieux les mets)

Prix en Enred

15.-
4.90-

1F.-
3.70-

13.-
2.70-

21 .-
5.00-

26.-
5.00.-

24 .-
2.90-

19.-
4.50.-

21.-
4.00.-

22.-
2.00-

19.-
2.20-
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Mided en Benclhed

La Tarte a LOlgnon de « Belle Maman » . ... ... i

La Salade Vigneronne o L'emmenthal et Flelschwurseht . ... oo o
Le Presskopf Matson « Gribiche Fine » et Mesclun de Salades . .............. ...

Les Escargots du Vigneron « Maison » la Y2 douzaine . . ... ... L

La Terrine de Volatlle aux Pistaches et ses Crudités de Satsow. .. ..o oo oot

Le Duo de Carpes et Saumon fumé par nos soins, salade de saison et créme Légere
AU RALIOVE . o

La Tetre et fed Aitd

Le_jarvet avant braisé i L'Os et Crudités de Salson . ... oo oL

La Téte de veau « Gribiche fine » et Pomumes sautées ... ... L

La Choucroute O LALSACLEMNE . . . . o

Le Phté chaud Vigneron et ses crudités du Moment . ... oo ool

La Traditionnelle Bouchée & la Reine et ses Nouilles fines. ... .............. ...

Les Rognons de Veau en Cocotte cuisinés o La Moutarde et au Vin Blanc d’Alsace. .

L ¢ Dos de Brochet braisé sur Choucroute, Sauce au Cramant . . ..................

Le Bacckeote aux trols vVianaes (A commander la veille)

Prix en Ented

11.-

13.-

14 .-
14 .-
16.-
15.-
17 .-

17.-
18.-
16.-
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MISES en Bouche de Saison....

Le Marbré de Foie Gras de canard
Aux RLs de Veau et Morilles

a3
Les Filets de Rougets Poélés, Salade de Lentilles Printaniére
a3
Le Granité 4a la Violette
a3
Le Mignon de Veau ROtL Aux Asperges et som RISotto crémenx au Parmesan
a3
La TEte de Moine et sa Tuile au Roquetort
a3
Le vacherin glacé Fraise et Rhubarbe selon nos Patisiers
4o €

39 € (Polsson ou Viande)

Unre /@Sé/QeG/‘t/L@)m &e el @v/t/v\/e& i Nee vons et ”[J’L@/P@éée /P@Mh
Ae%mupagmdb A X J&% Jl&ff&w}% JMetsd an /P)L/Lx de 14 €
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La Rueue de Boeuf, Fole Gras de Canard poélé en gelée de Pot au Feu
ou
LA salade croquante aux Noix de Saint jacques

Le Magret de Canard au Four et son Confit de Griottes
ou
Le Filet ae Dawrade Royale en Croute aromatique d’Agrumes
Et son Fumet 4 la Coriandre

Assortiment de Fromages d’Alsace
ou
Le Tiramisu Maison et son Café Frappé
ou
La Panacotta aux Fruits Exotiques

3R E

. .@%Q/e‘ae/i,me

Le Duo de Carpe et Saumon
Fumé par nos soins
ou
Les Six Escargots « maison »

La Traditlonnelle Bouchée b La Reine
ou
Le Dos de Brochet sur Choucroute

La Creme Brulée du Moment
ou
Le Sorbet Arvosé

DICHS



. Retounr dun Marché

Servi avee un Verre oe Vin sulvant...
..Les envies de sydonie ou Stéphanie

Une Mise en Route
Un Plat pour Résister

Une Douceur

3 pLats 118 €
2 pLats 114 £
1 PLat 11 €

(servt Les lundi, mardi et vendredi Midis )

QA/QWLC» Amemed
( JMQM’A\, 12 408 )
La Petite Bouchée i La Relne

ou
Filet de Polsson du marché

Moelleux au Chocolat
ou
La glace au choix

12 €



