Notre chef de cuisine Mawtial Hoffner et son équipe
Notre patissier Bruno- Fernandes

vous font décowvrir owvec grand plaisiv lo carte de

L'Auberge Aw Vieux Pressoiv
Les Incontournables

L'Assiette Fermieve du Domaine et sovwAccompagnement 17.50 €
La Choucroute Goawnie Faconw Grand-Mérve 24.50 €
Le Civet de Gibier ’Alsace aux Baies de Genievre Tovréfiées 25.50 €
et Hypocras

Lav Cocotte de Homawd de notre Vivier aux Girolles Fratches 81.00 €
et Legumes Racines

Lav Covolle Végétarienne selow UInspiration duw Moment 23.50€
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Cuisinier, c'est un Métier !

Pierre Meyer et Adélaide Meyer
Lo Liste desy allergénes est disponible av lav réception
Tous noy platy sont élabores enw nos cuisines « fait maisow »

Toutes noy viandes
Boeuf; Veauy, Volaille, Porc , Gibier sont d'origine France et UE

Tout changement dany la composition d'unw menw impliquerov
ww supplément




Nos Entiées

L'Escalope de Foie Gras Poélée sur une Salade de Lentilles

Vinaigre de Coing et Cawdamome

Lo Truite Rose dAlsace Mawrinée cv law Noix

27.50€

21.50 €

et Flambée ov lav Fine d'Alsace; Blinis de Chitaigne et Oignons Confity

La Poélée d Escargoty d'Ebersheim en Veloute de Panais
Chipsy VA et son Huile de Persil

Lo Tawrtelette Sablée aw Houmous de Haricoty Rouges
et Noix de Petoncles

Noy Poissons

Le Médaillonw dAlde de Raie; Tagliatelles de Potirow
Créeme Douce aw Gingembre et Wasalbi

Le Pavé de Truite d'Alsace REEL aun Pourfums VAutonmune
s une Poélée de Potirow

Noy Viendes

LaVolaille de Dessenheim Farcie aw Ribeaupierre
Facon Cordon, Rawvioles Forestieves et Jus cvla Réglisse

Le Filet de Beeuf o law Chitnigne; Créeme de Cépes

Purée de Panais o Curcmor

Le Pied de Porc en Crépine, Jus avlov Truffe d'Ete

19.50 €

18.50 €

22.50 €

23.50 €

28.50 €

38.50 €

27.50 €



Menw « Décowwverte » 128.00 €
(Boissonsy Comprises)

L'Amuse-Bouche
GO
L'Escalope de Foie Gras Poélée sur une Salade de Lentilles

Vinaigre de Coing et Cavrdamome
avec uw verve de Pinot Gris Vendanges Tawrdives 2009

OO

Le Granite

GO
La Cocotte de Homard de notre Vivier auwx Girolles Fraiches
et Légumes Racines N
owvec wv verre de Gewurgtraminer Cuvée Tradition 2019 (o)
OO
Le Duo-de Fromages : Munster et Ribeaupierre aw Funegrec

ou

Le Croustillant de Munster cvlaw Gelée de Gewwrgtraminer (sio)
aux Pommes Confites -
awvec unw verre de Gewwrgtrowniner Cuvée Sélectiorn 2019 (sio)

CYNOGS

La Feuille AAutomne Praline Poive

Le Cafe, Thé ow Tisane
L'Taw de Vie dw Domaine de votre Choix

Inclus : carafe deaw plat ow gageuse dw Domaine



Menuw « Doucewr de Saisovw » 59.50 €

L’Amuse-Bouche
OO o)

La Tawtelette Sablée aw Houmous de Haricoty Rouges
et Noix de Pétoncles

OO0
Le Granite
OGN0 o)

LaVolaille de Dessenheim Farcie aw Ribeaupierre
Facon Cordon, Rawvioles Forestieves et Jus cvla Réglisse

ou

Le Pawvé de Truite dAlsace R aux Parfums dVAutonmne
sur une Poélée de Potironw

GO
Le Duo-de Fromages : Munster et Ribeaupierre aw Funegrec

ou

Le Croustilant de Munster cvlaw Gelée de Gewurgtraminer (sio)
aux Pommes Confites

GO
Les Profiteroles aun Parfums d’Autonmne

Forfait Boissons (exv supplément) 21.00 € par persorne
1 verre de Pinot Blanc Cuvée Sélection 2022 (eio)

1 verre de Pinot Gris Cuvée Tradition 2021 o)

1 verve de Gewwrgtraminer Cuvée Sélection 2019 o)

1 carafe deaw plate ow gageuse duw Domaine
1 cafe, theé ow tisane



Mernuww dw Domaine 38.00 €
L’Anmuse-Bouche

L'Assiette Fermiere duw Domaine et sovwAccompagnement
Le Granite

Le Civet de Gibier A’Alsace aux Baies de Genievre Torvéfié
et Hypocras

ou

La Choucroute Garnie Faconw Grand-Meére

La Doucewr de Fromage Blanc aux Raising dw Domaine

Le Crowstillant de Murster Fermier, Gelée de Gewur gtraminer Maison Bio-
o Pormume Confites supplément : 7.50 €

Forfait Boissony (e supplément) 17.00 €

2 verres de vinw choisis eww accord avec les mety
carafe d’eau plate ow gageuse dww Domaine
cafe, the ow tisoune

Laisses-vous surpbrendre pawr notre

Menuw duw Mawché
Ce merw west pay servi le saomedis soiv

concocte chaque jour par lee Chef de Cuisine

et sav Brigade
Il se compose
d'une entrée;, dunplat, d'un dessert
Prin: 28.00 €

32.50 € owec les boissons
(2 verres de virv Cuwvée Tradition ew accord ovec les plats,

covrafe deon plate ow gageunse dw Domaine, cafe, the ow tisane)




Noy Fromages
Le Duo-de Fromages : Munster et Ribeaupierre aw Funegrec 11.50€

Le Croustillant de Munster Fermier 11.50€
Gelée de Gewwrgtraminer Maison (o) Aux Ponumes Confites

L'Assiette de Fromages Fermiery dAlsace, Gelée de Foin (eo) 13.50 €

Les Desserty « Maisow »  Fabrication Artisanale

Lo Tawte dw Moment et sav Glace 8.50 €
LaPalette de Glace et Sorbet Maisow 10.50 €
Lo Vawriation autour des Citrons 13.00 €
Le Duo-de Chocolats, Coulis Epicé aw Poivre Passior 13.00 €
et son Sovbet Cacao

La Torche aux Marrons Revue par Bruno- 12.00 €

et Flambeée o UEau de Vie &' Orange dw Domaine

tnw accompagnement et enw supplément 8.50 €

Uw verre dEau de Vie d Orange dw Domaine

La Fewille A utomne Praliné Poirve 11.00 €

N’hésites pas cv demander les parfums des glaces et sorbety dw jour



