.

s (T VR 2 3 =423

&m%«k\/f = - 3 5432

Y @r// M,Wy/w J : z R E i
SN =6 o

%



N\

APERITIFS

ENTREES FROIDES

ENTREES CHAUDES

O
APERITIF o
prix /piece
TIC
Toast charcutier 1,25 €
Toast foie gras 1,80 €
Toast saumon fumé 1,80 €
Mini verrine fraicheur 1,95 €
tartaredecourgettes,queues
d'écrevisses,noixdepétoncles,
vinaigrette a la clémentine
Mini verrine de la Mer 1,95 €
surimietmayonnaisemaison,
ceuf de caille, émincé de
saumon fumé
Mini verrine Littoral 1,95 €
tartare de saumon frais
Cuillére de rillettes aux
deux saumons 1,95 €
Pain surprise (8-10pers.) 52,00 €

fromages et charcuterie,
jambon cru, rillettes, mousse
de canard....

0,

_

ENTREES FROIDES

COTE TERRE
prix /pers.
TIC
Assortiment de salades 6,20 €
3 simples et 2 composées
Assiette Périgourdine 14,50 €

magretfumé, gésiers confits, foie
gras, jambon cru, salade verte

Assiette gourmande 14,50 €

foie gras,saumon fumé, jambon
cru, filet mignon de porc fumé,
miniverrinefraicheur, saladeverte

Salade de cavaillon 8,50 €
jambon cru, melon, asperges,
salade verte

Salade Vosgienne 4,50 €

Lapin en gelée 6,50 €
et ses crudités (2 sortes)

Terrine de volaille a la mirabelle =~ 6,50 €
et ses fagots d'asperges vertes

Terrine ris de veau et morilles— 6,50 €
ceuf mimosa et tomate garnie

Foie gras de canard 9,90 €
aveccuilleredechutney, geléeet
son petit pain aux céréales

Poularde en gelée 6,50 €
et ses crudités (2 sortes)

Artichaut Milanais 6,50 €
avec salade verte et asperges

Cornet de jambon macédoine — 4,50 €

et son ceuf mimosa

AAANMIHIITIITITITHIihiihiiihn i

Assortiment de charcuterie 10 fagons

.

6,50 €/pers.

(jambon cru, bacon, rosette, terrine, saucissons cuits, saucissons secs, ...)

Viandes froides

7,50 €/pers.

(poulet en gelée, roti de porg, rosbeef)

.
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/ MENU 1 MENU 6
/ -Terrine, crudités (2 sortes) -Terrine de volaille a la mirabelle
-Cuisse de canette -Cassolette de ris de veau aux
-Gratin Dauphinois x2 morilles ou Cocotte de lotte
14,80 €/p -Longe de veau
/ -Légumes 3 fagons
& 29,80 €/p
/ MENU 2 /
-Poulard lée, crudités (2 sort
/ oular een-ge’ee crudites (2 sortes) MENU 7
-Jambon braisé
-Pomme Henri IV -Foie gras et sa garniture
15,80 €/p . .
— / -Filet de St Pierre
/ o -Supréme de pintade
MENU 3 -Fagot de haricots verts, '/, tomate
provencale, pomme duchesse et
-Charcuterie et crudités mini soufflé de courgettes
/ -Fondant de pintade 37,40 €/p
(cuisse désossée farcie)
/ -Duo de gratins 16,80 €/p /
/ - — / MENU 8
/ MENU 4 -Assiette Go(t;rmande 1
Peri i Balti
-Artichaut cocktail et son ou rerigour m,e ou battique
-Cassolette de ris de veau et
accompagnement .
) ] ) . morilles ou Cassolette de St-Jacques
-Fricassée de cuisse de pintade ) ) ]
-Filet mignon de veau ou Filet de bar
aux trompettes A .
) -Aumoniére de légumes
-Légumes vapeur
/ 18,80 €/p / 41,80 €/p
% MENU 5 MENU ENFANT
/ -Salade Vosgienne -Aspic ou Saucisson de jambon,
-Bouchée a la reine crudités (2 sortes au choix)
-Filet de truite ou Mignon de porc -Jambon braisé ou Nuggets de
-Duo de gratins poulet maison
-Gratin dauphinois
/ 22,30 €/p 7,50 €/p
/ / 7
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ACCOMPAGNEMENTS

PLATS UNIQUES

MENUS
e}
ACCOMPAGNEMENTS
prix /pers.
e
Jardiniére de légumes 2,50 €
'/, Tomate provengale 0,80 €
Fagot de haricot verts 0,80 €
Légumes vapeur 2,80 €
carottes, poireau, navet,
courgettes,pommesdeterre
Pommes de terre roties 2,50 €
Pommes de terreaulard __ 2,50 €
Pomme Duchesse 2,50 €
Pomme Henri IV 3,50 €
Gratin dauphinois 2,80 €
Gratin sur sa pomme Ana
et son fagot 3,90 €
Duo de gratin au choix —— 2,80 €
courgettes,julienne,pommes
de terre, choux fleur
Auméniére de légumes 4,00 €
Aumoniere aux champignons
de Paris 4,00 €
Spaétzle 2,00 €
Riz cantonnais 2,80 €
Riz sauvage 2,80 €

.

PLATS UNIQUES

prix /pers.
TIC
Tartiflette 7,00 €
et salade verte
Lasagnes 7,00 €
et salade verte
Hachis Parmentier 7,00 €
et salade verte
Choucroute garnie 9,50 €
choucroute, petit salé,
lard fumé, saucisse fumée,
pommes de terre, knack
Choucroute de canard 12,50 €
saucisse, gésier, cuisse
Choucroute du pécheur 12,50 €
choucroute, poissons
et crustacés
Couscous aux 4 viandes 9,90 €
aux légumes frais (agneau,
beeuf, poulet, merguez)
Couscous de la mer 12,50 €
poissons et crustacés
Paella royale 9,90 €
poulet, porg, chorizo, fruits
de mer, gambas, moules
Baeckeoffe (min. 5 pers) 9,90 €
Potée Lorraine 9,50 €
Cassoulet 8,50 €

%

Salade verte, vinaigrette 1,00 €/p

Fromages (4 sortes) 2,50 €/p

Brie, Munster, St Nectaire,
Emmental

,
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ENTREES FROIDES
COTE MER

prix /pers.
TIC
Assiette Baltique 14,50 €
darne de saumon, saumon
fumé, gambas et condiments
Saumon fumé maison 9,90 €
avec gambas et oeufs de
caille
Enrubanné de saumon fumé 8,50 €
et son accompagnement :
gambas, ceufs de caille, citron
Artichaut Cocktail 7,50 €
et son accompagnement :
gambas, citron, tomates...
Pamplemousse des fles 7,00 €
et son accompagnement :
gambas, ceufs de caille, citron
Darnes de sandre 7,50 €
etsagarniture:gambas, ceufs
de caille, citron, macédoine
Darne de saumon 7,50 €

et sa garniture : gambas,
ceufs de caille, citron,
macédoine
Coquille de saumon macédoine — 7,50 €

Gourmandise du pécheur 15,00 €

Darne de sandre, darne de
saumon, verrine cocktail de
crevettes,entremetdesaumon

et cabillaud, langoustine.

Nous sélectionnons des saumons et des
gambas Label Rouge, pour vous
garantir une qualité et une fraicheur
d'exception ! Les saumons sont fumés
par nos soins.

ENTREES CHAUDES

prix /pers.
=
Assiette descargots 7,50 €
la douzaine
Ris de veau braisés 16,50 €
sauce morilles (200g/pers)
Aumoniére aux fruitsdemer _ 6,60 €
Aumoniére ris de veau 6,60 €
et champignons de Paris
Bouchée a la reine 6,50 €
Cassolette de ris de veau 9,80 €
aux morilles
Coquille Saint-Jacques 8,50 €

champignons de Paris
et St Jacques

Cassolette de Saint-Jacques 10,50 €

champignons de Paris,
julienne de légumes,
St Jacques, Clémentine

Croustade de fruitdemer 6,50 €
Cocotte de lotte 9,80 €
sauce langoustine

prix /kg

TTC

Paté Lorrain 18,80 €
Tourte Lorraine 18,80 €
Tourte aux grenouilles 22,80 €
Quiche Lorraine 13,80 €
Quiche aux poireaux 13,80 €
Quiche a lemmental 13,80 €
Quiche au saumon 16,80 €
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BCEUF
VIANDES CUISINEES prixipers
L de beeuf 7,50 €
Sauces : 5 baies, Girolles, angue. ¢ beet
Forestiére, Champagne Bourguignon 720¢€
' ! Gardianedebeeuf 750 €

Morilles, Moutarde,

\

. Filet de beeuf en croiite 14,50 €
Trompettes ou Poivre.
Tournedos 14,50 €
Paleron braisé (min. 5pers) 8,50 €
./ // Carbonade Flamande 7,50 €

PORC — / /

Jambon en crotte 7,50 € VEAU prix/pers.
TIC
Roti de - 750¢€ -
: pOI‘(? ?aysan Téte de veau 7,50 €
Jambonbraisé .~ 750€ bich
sauce gribiche
Civet de noix de joue de porc __ 7,50 € d
i i Rognons de veau 7,50 €
Filet mignon de porc 8,50 €
Sauté d 750 € Blanquette de veau 8,50 €
autédeporc 7,
al'ancienne
au miel et romarin ,
/ Sauté de veau 8,50 €
/ / aux olives vertes
GIBIER Longe de veau 10,50 €
prix/pers. Grenadin de veau * 12,50 €
Daube d I ; S(i Filet mignon de veau * 14,50 €
aube de sanglier ,
Réti d l'g 50 € Ris de veau braisés 16,50 €
oOti de sanglier ,
& ] Osso bucco de veau 10,50 €
sauce trompette ou fruits .
des boi Rotideveau . 850€
es bois
) . Fricasséedeveau — 8,50 €
Sauté de chevreuil 8,00 € ) ]
Gioue de chevreuili 12.50 € au cidre, pommes et champignons
8 ’ Rognonade de veau
Y / enmarmite 14,50 €
AGNEAU rognons et grenadins de veau,
rix/ers. champignons
TIC
Navarin dagneau 7,50 €
Gigot d’agneau 10,50 € *.pzssibiIitégego’mplg’rzent:surcanapéde
+
Noisette dagneau 14,50 € o e veaubranes
Souris dagneau confite 20,00 €

NN
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VOLAILLE
prix/pers.

Filet de cane sur canapé e

de ris de veau 15,50 €
sauce aux morilles

Filet de cane braisée 10,90 €

Cuisse de canette 7,50 €

Fondant de canette 8,50 €
(cuisse désossé farci)

Cuisse de poulet fermiére 7,90 €
facon basque

Aiguillette de volaille fermiére 8,50 €
sauce aux morilles

Demi coquelet braisé 9,50 €
sauce aux morilles

Sot-I'y-laisse de dinde 9,50 €
alabiére

Poule au pot 7,50 €

Coq au vin 7,50 €
recette bourguignonne ou
alsacienne

Cuisse de pintade 7,50 €
aux trompettes

Fondant de pintadeau 8,50 €
cuisse dessosée farcie

Supréme de pintade 14,50 €
sauce morilles

Caille désossée farcie au

foie gras 14,50 €
sauce aux morilles

Caille des Vosges rotie 7,50 €

Cuisse de lapin 7,50 €

Tournedos de lapin farci 10,50 €

sauce aux morilles ou sauce
du verger (raisin de Corinthe)

POISSONS CUISINES

Sauces : Creme ciboulette,
Ecrevisse, Poireaux,
Homardine, Oseille ou

Dieppoise
POISSONS
prix/pers.
T
Dos de cabillaud 9,50 €
Pavé de saumon 9,50 €
sauce a l'oseille
Loup braisé a la Dieppoise 9,50 €
Fricassée de joues de lotte 14,50 €
Filet de sandre 9,50 €
sauce ciboulette
Saint-Pierre en filet 9,50 €
sauce creme
Roti de lotte 9,50 €
Filet de bar roti 12,50 €
Blanquette de noix de
pétoncles 10,50 €
Filet de truite 7,50 €

.







