Truite des sources du Heimbach,
jeunes pousses maraicheres, écume de raifort d'Alsace

Foie gras de canard,
gelée au pinot noir d'Alsace, chutney de figues,
poivre de caossis de la Maison Roellinger

Oeuf parfait de la ferme Richart,
croUtons, champignons des Vosges, jombon Sant'llario

Velouté d'artichauts aux senteurs de truffe,

pistaches torréfiées
supplément répée de truffe dautomne 10€

Risotto Arborio a la truffe dautomne « Uncinatum »,
parmesan affiné 24 mois

Saint Jacques des cbtes Bretonnes,
déclinaison de panais, beurre blanc a la clémentine

Bar sauvage roti,
légumes de I'ami Julien & Mittelbergheim, jus vert

Filet mignon de veay,
onctuosité de chou-fleur, crispy de salsifis et shiso, jus o la Chartreuse

Volaille d'Alsace Label Rouge Lllléenne de la Ferme Schmitt,
issue des races Gauloise Blanche et Faveroalles, foie poélé, spaetzle,
sauce au Riesling.

La volaille d'Alsace au riesling est un clin doeil a la traditionnelle recette
Alsacienne du coq au riesling. La cuisson lente et douce préserve la
Jdélicatesse de la volaille et propose une viande juteuse et savoureuses.
Les spaoetzle faits maison évoquent |'Alsace gourmande et généreuse.

26€

28€

23€

22€

32€

40€

42€

34€

36€



Assortiment de fromages affinés par la Maison Tourrette

Tartelette & la vanille Bourbon,
senteur o l'orange et citron caviar, creme de Marrons

Finger au chocolat noir /0% de la Maison Cluizel,
crémeux o la feve de Tonko, éclat de nougatine

Glaces ou sorbets maison

Sorbets,
arrosés O l'eau de vie des distilleries Metté ou Hogmeyer

Petite volaille fermiere d'Alsace ou petit poisson du moment,
mousseline de légumes,
Glace minute

Produits frais et faits maison.
Plat végétarien ou pouvant étre adopté & un régime végétarien.
Les informations sur les allergénes présents dans les plats sont & votre disposition.

Prix net en euros, service compris.

Moyens de paiement

la boule 3,50&

16€

Espece, chéque, carte de crédit (Visa, Mastercard, American Express), Tickets Restaurant.



lo table

o

La Table du S vous propose midi et soir une cuisine moderne et conviviale
réalisée avec des produits frais et locaux de saison.

Notre Chef, Quentin Dassé, travaille avec de petits producteurs d'Alsace
et met en valeur leur travall, leur philosophie.

Oeufs : la ferme Richart & Roppentzwiller
Foie gras : la Maison Masse, la Maison du foie gras depuis 1884
Marée : le Chalutier & Bennwihr
Volaille : la Ferme Schmitt & Bischoffsheim
Maraicher : la ferme Obrecht & Handschuheim et
la Fair'Ma Part & Mittelbergheim

Chocolat ;: Cluizel

1 place de [Hbtel de Ville 67140 Barr
+ 33 3 69 4/ 8109 - latabledus@gmail.com
www. oterres-hotel.fr
facebook & instagrom : @osterreshotelspamgallery

Du mardi au vendredi de 12h & 183h30 et de 19h & 21h30
Le saomedi de 19h & 21h30

Fermeture le samedi midi, la dimanch et et le lundi toute la journée.

Gaultg,
Millau
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