
Saisonales Menü

Prélude

Tatar vom Mittelmeer-Thunfisch
 Gurke · Zitronenzephyr · Frühlingszwiebel

Wilder Rotbarsch
Sardelle · Safran · Bouillabaisse

Normannisches Rind vom Holzkohlegrill
 Kartoffel-Dauphine · Grüner Pfeffer · Conca-Speck

Interlude

Wilde Heidelbeeren aus den Vogesen
 Zimt · Frischer Weißkäse

 

80€

Dieses Menü wird ausschließlich tischweise serviert.



Carte-Blanche - Menü 

Ein gastronomisches Erlebnis, komponiert nach 
den Inspirationen von Küchenchef Joël Philipps, 

den Jahreszeiten sowie den schönsten Produkten
unserer Handwerker und Erzeuger.

Ein Überraschungsmenü in fünf Gänge.

Prélude
Vorspeise

Fisch
Fleisch
Käse

Interlude
Dessert

Mignardises

120€

Dieses Menü wird ausschließlich tischweise serviert.
.



Vorspeisen

A la Carte

Tatar vom Mittelmeer-Thunfisch                                                                        32€
Gurke · Zitronenzephyr · Frühlingszwiebel

Artischocken-Mimosa                                                                                         28€
Eigelb · Liebstöckel

Flambierte Freilandtomate                                                                                35€
Geräuchertes Rind · Basilikum

Fisch

Seeteufel und Bretonischer Hummer                                                                48€
Tempura · Fenchel · Yuzu · Vin Jaune

Wilder Rotbarsch                                                                                               45€
Sardelle · Safran · Bouillabaisse

Fleisch

Normannisches Rind vom Holzkohlegrill                                                           45€
Kartoffel-Dauphine · Grüner Pfeffer · Conca-Speck

Schwarzfuß-Geflügel aus unserer Region In zwei Gängen serviert                 48€
Karotte · Estragon

Käseknaepfle

Käseknaepfle                                                                                                      40€
Weißkäse vom Lindenhof · Pfifferlinge · Gemüsejus



Käse

A la Carte

Auswahl elsässischer Käsesorten                                                                       16€  
von Myriam und Arnaud Deissler aus Ferme  du Lindenhof
 und aus Jacky Quesnot, Maître Affineur in Buhl

Desserts

Dunkle Schokolade aus der Dominikanischen Republik                                    18€
Kakaonibs

Wilde Heidelbeeren aus den Vogesen                                                               16€
Zimt · Frischer Weißkäse

Blutpfirsich                                                                                                          16€ 
Baiser mit Tasmanischem Bergpfeffer

Hausgemachtes Eis oder Sorbet                                                  3,50€ pro Nocke

Informationen zu Allergenen erhalten Sie auf Anfrage.

Zahlungsmittel:
 Barzahlung, Scheck, Kreditkarte (Visa, Mastercard, American Express), 
Restaurantgutscheine sowie Geschenkgutscheine der Chefs d’Alsace.

Alle Preise in Euro, inklusive Service.


