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Premiers Instants découverte 
 

Le Cappuccino de Champignons aux Herbes  20 € 
 Pilzencremesuppe – Mushroomcream soup 
 

    Le Bouquet Gourmand de Lapin Herbes Potagères Mouron des Oiseaux     25 € 
   Gourmetsalat mit gefüllten Kaninchenrücken - Gourmet Salad with Rabbit and fresh garden herbs 
 

Le Saumon Cru bio coupé Épais Mariné au Citron vert Fleurs de Câpre    28 € 
Huile de Colza bio 1ère Pression à froid Sel de l’Himalaya Pain de Campagne grillé 
Frischer Bio Lachs in Bio Rapsöl, Limone und Saltz aus Himalaya  
Fresh Organic Salmon in Organic rapeseed oil, lime and Himalayan salt  

 

Le Foie Gras de Canard aux Figues Caramel Balsamique   
Au Vinaigre bio de Pommes et Pruneaux     29 € 
Enteleberpastete mit Feige und Balsamico Karamel- Bio Essig aus Äpfeln und Pflaumen  
Duck liver terrine with fig and Balsamico caramel with Organic Apple vinegar and Prune  
 

  La Tartine de Cèpes et de Foie Gras d’Oie    29 € 
  Toast mit Steinpilzen und Gänseleber- Toast with Gooseliver and mushrooms����

 

La Salade d’épinards au foie d’Oie chaud      34 €    30 € *  
Spinat Salat mit Warme Gänseleber – Spinach Salad with pan fried Goose Liver 
 

Les Oeufs au Plat bio au Foie d'Oie et Truffe Noire Mélanosporum       32 €      
Bio Spiegeleier mit Gänseleber und Trüffeln – Organic steamed eggs with goose liver and truffle sauce 
 

Le Foie Gras d’Oie Maison au Naturel Gelée au Cassis      32 € 
Gänseleberpastete nach Art des Hauses und schwarze Johannisbeere Gelee  
Home made Goose liver with blackcurrant jelly 
 

Le Demi Homard, Pommes de terre Ratte Tagliatelles�de Légumes      34 € 
Halben Hummer, Ratte Kartoffeln und Gemüse – Half Lobster, Ratte potatoes and vegetables lasagna   
 

L’Escalope de Foie d’Oie poêlée aux Pommes caramélisées       36 € 
Warme Gänseleberschnitzel mit Appfeln– Pan fried Goose Liver with Apples 
 

 
 
 
 

Au large de nos côtes et rivières 
 

La Truite Saumonée Rôtie Croustillant de Mona Lisa aux Amandes et Truite Blanche  
en Feuille de Choux Vert Croquant de Lard Paysan  Emulsion au Riesling   38 € 
Duo von Lachsforelle und Flussforelle mit Riesling Sauce- Salmon trout and River Trout duo with Riesling Sauce 
 

La Dorade Royale Emulsion de pousses d’Orties Quinoa Bio    38 € 
Goldbrassen mit Brenesselemulsion und Bio Quinoa- Gilthead bream with nettles sauce 
 

� Les Noix de Saint Jacques Rôties Ecume de la Mer Risotto crémeux à l’Aneth     39 € 
Gebratene Jacobsmuscheln Meeres Schaum mit Dill Risotto – Dry roasted scallops with creamy dill risotto 
    

 Les Filets de Sole Pyramide "Façon Fernand Point"    43 €  � � � ��
Seezungen-Pyramide nach «Art Fernand Point » - Fillet of Sole Pyramide "Fernand Point"   
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Le Bonheur des Prés et de la Ferme 
 

  Le Rognon de Veau Moutarde à l'Ancienne Spaëtzles maison   29 €    25.50 €* 
  Kalbsniere in Senfsosse "à l'ancienne" - Veal Kidney with old style mustard sauce 
 

Le Suprême de Pintade Fermière farcie et rôti Retour des Indes Pommes Bombay  
Légumes du Moment   32 € 

  Gebratene und gefüllte Perlhuhnbrust, Bombay Kartoffel und Gemüse  
  Guinea Fowl Indian style with Bombay Potatoes and vegetables 
 

  Le Cœur de Filet de Bœuf à la Ficelle sur Choucroute Croquante  
 à la Crème de Moutarde     38 € 
  Rinderfilet im Bouillon auf Rahmsauerkraut- Boiled beef filet « à la ficelle » with creamy sauerkraut 
 

  Le Tournedos Rossini Légumes du Moment 43 € 
  Rinderfilet mit Gänseleberpastete Sauce « Périgourdine » und Gemüse  
  Beef tenderloin topped with gooseliver, Truffle Sauce and vegetables 

     

            La Noisette de Chevreuil au Chocolat extra Bitter cœur de Guanaja     44 € 
           Mousseline de Céleri et Cristal de Pommes de terre 
���������Rehnüsschen mit Extra Schokolade- Knollensellerie sahne Crem - Kartoffel Chips�
                Venison with extra bitter chocolate, creamed celeriac and crystal potatoes chips 
 

  La Côte de Veau cuite en cocotte Staub Jus de Chicorée 
  Purée de Pommes Charlotte (pour 2 pers.)    72 € 
 Kalbsrücken und Kartoffelpüree mit Chicoree Saft– Veal chop with mashed potatoes and Chicory juice 
 

 Le Carré d'Agneau rôti sous sa croûte d'Herbes Fines Semoule à l'Orientale  
 Cocos Blancs et Ail confit (pour 2 pers.)   72 € 

  Lammrücken in Kräuterkruste mit Gemüse- Herb crusted lamb chops with vegetables and oriental bulgur 
 

����� � La Canette Rôtie aux Epices (pour 2 pers.) Servie en 2 services    78 €  
  Gebratene junge Ente mit Gewürzen in 2 Gänge (2 pers.) -Roasted duckling with spices served in 2 courses (2 pers.) 
������ �

Fromages frais et artisanaux 
 

 La Sélection de Fromages frais et affinés  15 € 
���Unsere Käse Auswahl - Our selection of fresh and refined cheese  

�

Fromage à commander avant le repas 
 

 Le Munster Fermier affiné dans les caves Siffert Crème au Cumin  
 Feuille de Bière Grains de Moutarde       12 € 
  Affinierte Munsterkäse mit Kümmel-Crème - Refined Munster with Cumin Cream 
 

 Le Chèvre Frais de la ferme du Pâtre Miel de Fleurs et Poivre de Séchuan 
 Jeunes Pousses de Salade et Herbes Sauvages Vinaigre Balsamique     12 € 
 Frischer Ziegenkäse mit Salat in Balsamico-Vinaigrette 
 Goat cheese with Flowers Honey and salad with Balsamico Vinegar dressing  
����
����

Menu Enfant����(- 12 ans)����17 €    15 €*  S/C�
Kinder-Menu – Children Menu 

 
 

*La réduction de la TVA de 11.8 % a été déduite intégralement sur ces plats 
       Nos viandes sont d’origine CEE      

Prix Nets 
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Menu Hostellerie à 38 €   33.50 €*/pers����
 

(Servi tous les midis, dimanche inclus, hors jours fériés)  
Les plats de ce menu sont susceptibles d’être modifiés selon le marché du jour 

 
 

L’Amuse Bouche 
 

����������������� ���
Le Cappuccino de Champignons aux Herbes  

Pilzencremesuppe – Mushroomcream soup 

����������������� ���
Le Dos de Lapin farci à l’Estragon 

Tagliatelles de Légumes 
Gefüllter Kaninchenrücken mit Gemüse – Stuffed rabbit with Vegetables  

 

����������������� ���
Le Dessert et Bonbon de mon Enfance 

Carambar Creme mit Eischnee- Floating islands with Carambar cream  
 
 

 
 
 
 
 
 
 

 
*La réduction de la TVA de 11.8 % a été déduite intégralement sur ces plats 
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Menu Découverte des Saveurs de Saisons à 59 €/pers  
 

Les Amuses Bouche 
 

����������������� ���
Le Foie Gras d’Oie maison au Naturel 

Gelée au Cassis 
 Gänseleberpastete nach Art des Hauses und schwarze Johannisbeere Gelee 

Home made Goose liver with blackcurrant jelly 
 

Ou 
 Oder - Or 

 

Le Saumon Cru bio coupé Épais Mariné au Citron vert  
Fleurs de Câpre Huile de Colza bio1ère Pression à froid  

Sel de l’Himalaya Pain de Campagne Grillé 
Frischer Lachs in Bio Rapsöl, Limone und Saltz aus Himalaya  
Fresh Salmon in Organic rapeseed oil, lime and Himalaya salt 

 

����������������� ���
Le Cappuccino de Champignons aux Herbes  

Pilzencremesuppe – Mushroomcream soup 

����������������� ���
Le Suprême de Pintade Fermière farcie et rôti Retour des Indes 

 Pommes Bombay Légumes du Moment���� 
Gebratene und gefüllte Perlhuhnbrust, Bombay Kartoffel und Gemüse 

Guinea Fowl Indian style Bombay Potatoes and vegetables 
 

Ou 
 Oder - Or 

 

La Truite Saumonée Rôtie Croustillant de Mona Lisa aux Amandes  
Et Truite Blanche en Feuille de Choux Vert  

Croquant de Lard Paysan Emulsion au Riesling 
Trophée Femme Chef Egast 2010 

Duo von Lachsforelle und Flussforelle mit Riesling Sauce- Salmon trout and River Trout duo with Riesling Sauce 
 

����������������� ���
La Chiboust aux Quetsches Glace Cannelle 

Tuile à l’anis étoilée 
Plum Chiboust Cinamon ice, star anis biscuit- Zwetschgen Chiboust Zimteis & Anis Gebäck 
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 Les Plaisirs de la Table à 93 €/pers 

(Menu servi pour l'ensemble de la table jusqu’à 20h30) 
 

Les Amuses Bouche 
 

����������������� ���
Le Foie Gras de Canard aux Figues Caramel Balsamique 

Au Vinaigre bio de Pommes et Pruneaux      
Enteleberpastete mit Feige und Balsamico Caramel- Bio Essig aus Äpfeln und Pflaume 

 Duck liver with fig and Balsamico Caramel-Organic Apple vinegar and Prune 
����

����������������� ���
La Truite Saumonée Rôtie Croustillant de Mona Lisa aux Amandes 

Emulsion de pousses d’Orties 
Gebratene Lachsforelle  auf Croustillant von Mona Lisa und mandeln Brenesselemulsion  

Salmon trout with croasted Mona Lisa Potatoes and nettles sauce 
 

����������������� ���
La Noix de Saint Jacques Rôtie  

Ecume de la Mer Risotto crémeux à l’Aneth 
Gebratene Jacobsmuscheln Meeres Schaum mit Dill Risotto – Dry roasted scallops with creamy dill risotto 
 

����������������� ���
Le Homard Minute Servi Tiède Jus de Crustacés 

Tagliatelles de Légumes 
Homard mit Gemüse und Meeresfrüchte Sauce – Lobster with vegetables  

����������������� ���
Le Bouillon de Volaille au Gingembre 

Aux Perles du japon 
Geflügel Bouillon mit Ingwer – Poultrystock with Ginger  

 

����������������� ���
La Noisette de Chevreuil au Chocolat extra Bitter cœur de Guanaja    

Mousseline de Céleri et Cristal de Pommes de terre�
Rehnüsschen mit Extra Schokolade- Knollensellerie sahne Crem - Kartoffel Chips 
Venison with extra bitter chocolate, creamed celeriac and crystal potatoes chips 

�

 

����������������� ���
   Le Soufflé Chaud au Citron 

 Coulis aux Agrumes  
Hot Soufflé with citrus fruit coulis- Warmer Auflauf  mit Zitrusfrucht-Soße  

  
 

  Prix Nets 
28//08/10 


