
Nos Entrées : 
 

                                                                                 

 

                                    

Médaillon de Foie Gras de Canard et son chutney aux figues                   16,50 €   

Tartare de Thon aux Agrumes                                                                          14,00 € 

Planchette de Charcuteries Italiennes et Espagnoles                                 13,00 € 

Idéale à l'apéritif 

(Saucisson aux truffes, pancetta super coppa , lomos  etc...) 

 
 

Nos Petits Plats : 
    Format : 
                                                                                                                  Entrée      Plat 
 
Salade de Saint Jacques et Foie Gras Poêlé                                   17,00 €    25,00 € 

(Salade Verte, Saint Jacques poêlées, Escalope de Foie Gras poêlée) 

Duo de Camembert et Munster frits, salade verte                      11,50 €    18,00 €      

 

 

 

 

Tous nos Plats sont fait Maison élaborés à partir de produits bruts 
et frais, à l'exception des Glaces et Sorbets. 

  
 

 

PRIX NETS 



 
 

Menu Enfant 12,50 € : 
(jusqu'à 12 ans) 

 

 Escalope de Veau Panée, sauce à la crème Légumes de Saison et 

accompagnement au choix. 

ou  

Filet de Saumon, sauce poisson avec Légumes de Saison et accompagnement 

au choix. 

 

Dessert : 2 boules de glaces ou sorbets au choix et ses Smarties. 

 

 
 

Nos Poissons : 
 

Filet de Saumon Rôti, et Risotto                                                                      23,00 € 

Filet de Sandre, sauce Matelote      24,00 € 

 
 

 

 

 

 

PRIX NETS 



Nos Viandes : 

 
 
 

 

Tournedos de Filet de Taureau , Sauce Poivre Vert                                      26,00 € 

Tournedos de Filet de Taureau,  Sauce aux Morilles                                  32,00 € 

 

 

Magret de Canard et sa Sauce au Miel       22,00 € 

Magret de Canard et Escalopes de Foie Gras Poêlées , Sauce au Miel     27,00 €          

 

 

Cordon Bleu de Veau, sauce à la Crème                                                          22,00 € 

Cordon Bleu de Veau, sauce aux Morilles       28,00 € 

 

 

Bouchée à la Reine au Veau et Volaille et Escalope de Foie Gras poêlée 23,50€ 

 

 

 

Steak Tartare de Filet de Taureau coupé au Couteau  et Préparé             24,00 €  

               (accompagné de Salade Verte et Pommes de Terre du Chef) 
 

 

 

 

 

 

Toutes nos Viandes sont accompagnées de Légumes de Saison ,et selon votre 

envie de Pommes de Terre du Chef, Spaëtzles ou Nouilles. 
 

 

 

 

PRIX NETS 
 

 



Nos Desserts :  

          

 

Irish Coffee ou Café Alsacien                                                                               7,50 € 

Crème Brûlée à la Vanille                                                                                      6,00 € 

Moelleux au Chocolat, Glace Vanille et sa crème anglaise                            7,50 € 

                             (10 minutes d'attente) 

Café Gourmand  (Possibilité de choisir la boisson chaude)                             7,00 € 

Mini-Vacherin Glacé  (2 parfums au choix en dessous)                                   7,50 € 

Profiteroles                                                                                                              8,00 €                                             

Café Liégeois   6,50 € 

Chocolat Liégeois 6,50 € 

Dame Blanche                                                                                                         6,00 € 

 

Sorbet Arrosé  9,00 € 

(2 boules de sorbets au choix en dessous et alcool au choix) 

 

Glaces et Sorbets Artisanaux :     La boule 2,50 €  

Supplément Chantilly 1,00 €, Supplément Sauce Chocolat 1,50 € 

PARFUMS au choix : 

Glaces : Vanille, Café, Chocolat, Pistache, Yaourt, Banane. 

  

Sorbets : Fraise, Framboise, Citron, Poire, Noix de Coco, Passion, Orange 

Sanguine, Melon. 

 

 

 

PRIX NETS 


