 Entrées / Vorspeisen / Starters
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 Soupe  à l’Oignon de « Mamie Paulette » Légumes de la Ferme UHL  Illhauesern
                 
   8

Hausgemachte  Zwiebel- Suppe / Oinion  Soup  + Cheese  Toast
Escargots ( 6 ) »Maison »/ 6 Hausgemachte  Weinbergschnecken  / 6 Snails „Home made Garlie Butter“                         
   10
Salade
„ Jean-Gaël „ Salades   Mêlées + Magret de Canard Fumé + Croûtons

      

   11


Gemichter Salatteller mit Geraucherte Entebrust und Croûtons





Méli-Mélo  de Viandes de Pot au Feu et  Jambon Blanc +  Légumes  de  Saison , Façon  Presskopf 

    12 

Suppenfleisch + Gekochter Schinke + Gemüse auf Presskopf Art 
Flan de Foie Gras de  Canard et Oie  avec  sa Purée d’Oignons  + Toast au  Magret de  Canard Fumé  

    14

Enteleber + Gänseleber  in Flan Überbacken  mit Zwiebelpuree  und  Garniert  mit Entebrust Toast   


Custard  tart  Duck  foie Gras  with ist purée of Onion and Toast  
Carpaccio  de  Filet  de  Boeuf  avec Copeaux de Parmesan  /  Filet  Beef  Carpaccio + Parmesan Cheese

     13
 Plat Principal – Hauptgericht – Mains
Mille Feuilles de Pommes de terre + Fromage Blanc + Lardons + Fromage de Munster et  Salade                      15     


Erdetöpchen  Geschichtet  mit  Kartofell + Weisskäs  +  Speckwürfell + Münsterkäse  

The  potatoes   mifoll  with  bacon &  cream  cheese +  Munster  cheese  &  salad
Poussin d’Alsace ( ½ ), Sauce Pinot Noir  et  sa  Garniture  +  Salade  « Ferme Siebert  67120  Ergersheim »
    18

Mistkratzer  mit  Pinot  Noir  Sosse + Garnitur + Salat / The roasted Alsace‘s spring chicken,wine sauce
Cuisse  de Canard de Barbarie ( Soulard 85140 les Landes ) , Sauce  Pinot Noir  et sa  Garniture


     19


Enteschenkel  mit  Pinot  Noir  Sosse und garnitur / Duckleg  an  Alsacian  Red  Wine
Brick de Sandre avec  sa  Fondue  de  Poireaux   et sa  Garniture , Sauce au  Riesling  



     22
  Zanderfilet  mit  Poree  in Teigtaschen + Riesling Sosse / Sandre  Brick  and  Leek  Fondue + Riesling  Sauce







Rognon  de  Veau Flambé  à l’Armagnac  ( origine  Iller  ) , Nouilles  Alsaciennes  en AOP
                     22

Kalbsnieren  flambiert mit Calvados und  Nudeln  /  Veal  Kidney  flambée  with  Calvadosfat  grease
Bäeckaofa et sa Salade : La Spécialité Alsaçienne qui à fait notre Réputation
                   22
Epaule  de Porc Marinée au Riesling avec Légumes et Epices et  cuites avec  des  Pommes

de  Terre  Annabelle  dans une Terrine en  Terre de  Soufflenheim  pendant  5 hrs.

Shoulder of pork  marinated  in  Riesling  with  vegetables  and  spices  an baked  in  thr oven   with  potatoes  in a  casserole  dish  terraccota  certhenware  Soufflenehim  5  hours
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 Fromage de Munster “ Marikel”
la portion





7
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Desserts:
Gâteau aux Pommes à l’Ançienne, Crême Anglaise / Apfelkuchen
    7



Crême  au  Chocolat “maison”






     6


Sorbet “ Anne “ au  Crémant d’Alsace                                                 7


Gâteau au Chocolat avec sa Boule de Glace Vanille et Crême Anglaise     9
Pix Nets
Sorbet Citron au Marc de Gewürztraminer
et Raisins Marinés

     9
