HOTEL-RESTAURANT

NOtI‘C Cartc : Valab]e du mercredi midi au samedi soir inclus.

[ ous nos /D/a ts sont faits maison et &laborés 3 Part/r de Proc/u/i's frais,

Sé/CCf/bl7l7é5 C/7(?Z nos PFOdL]CfCUFS /ocaux.

I ntrées €

Terrine de [Toie gras de Canard, Chutneg 24

Fotage clujour i3
Carpaccio de Melon mariné a Phuile dolive vani”éc,jambon Serrano i9
Le Saumon i:umé parnos s0ins 22

0 o /2 service 16

Carpaccio de Boewc, CéProns, pesto maison, parmesan, roquette, gressin, huile d’olive

vierge « artisanale » i7
Poissons
Favé de Sandrc, nouilles a Pencre de seiche 29
Choucroutc aux Foissons 54
Jambonnettes de (Grenouilles sautées au Peurre &’ Al 26
suPPlément frites +4 €

Viandes
Coup de v de [été en )(ormu/cp/at‘: Carpaccio de Beeuf, céProns, pesto maison,

parmesan, roquette, gressin, huile dolive vierge « artisanale » 30

suPPlément frites +4 €

Fiéce de Bocuxc Charo]ais, Beurre Mattre c”hétel, [Trites « maison » 32

Gibier dela Chasse, roti ou braisé (nous consulter)

Champignons des bois voisins, 5Paetzlés 29
Steack de Veau en croiite de Champignons 30

Feui“eté ala Reine (Volaille = Veau - Ris de Veau — Champignons), nouilles maison 2.8



Cuisine Végétalc

Lasagne de Légumes) Salade 26
Assictte végéta]e de Légumes de saison (20 mn), Késeknepﬂe 26
Hat Junior et son Dessert (scwijusqu’é 12ans) 16

Viande ou Poisson proposé sclon le marché de la semaine, dessert
W 3
plastign}
Ct to&fjours nos spécialités...

| a T ruite du vivier de la Fisciculture de 5Parsbacl’\ servie .....

au Bleu et son Peurre blanc 26
Meuniere 26
aux Amandes 28
Desserts « maison »
Tar’ce du Jour etsa g]acc 9
Mi-cuit au Chocolat, créme glacée alaVanille i3
Nougat g]acé, coulis de [Truits i2
Nos Crémcs g]acées « Saveurs de la Cuci”ettc » i2

Ueunes pousses de Sapin, (Géranium odorant, Reine des Frés, AsPérule>

Sorbet aux | ruits arrosé a Peau de vie des [Tts Hagmeger (Palbronn) 2 bles 12

Meringue glacée, chantilly Maison 12

(Créme brulée parfum de saison 12

Nos (Glaces et Sorbets maison (3 boules) 9
Deor

Assortiment de [Fromages 5
5 e

Uniqucmcnt au déjcuncr: Flat du Sentier—~ [ ntree, Plat ou P]at, dessert
Tari{:: 17,50€ mercredi,Jeudi etvendredi midi / 1 9€ samedi midi

(Froposé selon le marché de la semaine).

Nos viandes sont & ‘origine France et C, Fr, selon arrivages. [iste des a//cgc’ncs sur demande.

Prix Nets - T axes, service et couvert compris (dont T\/A)
T\/A sur boissons alcoolisées 20% -~ T\/A surtoutes les autres Prcstations 10%



| e restaurant est ouvert du mercredi au dimanche, au cléjcuncr arrivée a Partir de 12h
jusqu'a | 3h et au diner arrivée a partir de 1 9]1J'usqu’é 20h.

Fermeture hebdomadaire dimanche soir, lundi et mardi.

Pas Kestaurant ist von A///ttwoc/"y bis 5onntag von 12 bisi 3 und 1 9-20 Uﬁrgcéﬁfnct
7—/76 restaurant is open From Wca/ncsa/ay to 5una/aﬂ, from 12 to I p-1m- and Jtod8 p-m.

e

le Dimanche midi et jours fériés midi, formule « Menu carte », menu a choix :
7

[ ntrée, Poisson et /ou viande,

suivi d’un choix de » Desserts clujour (non exhaustif selon Poffre clujour)

Frix dimanche au cléjeuner 57a70€/ Frixjourférié 62 a 76 €, selon saison, ttc.




