
Les tableaux récapitulatifs des origines des viandes et des allergènes sont disponibles en Salle et à l'Accueil
Prix nets, service compris. TVA à 20% sur les produits alcoolisés. TVA à 10% sur les autres produits.
Certains de nos plats contiennent des allergènes Demandez à consulter notre tableau récapitulatif

Plats d'inspiration du Chef
24€9 600 ptsRumsteak de Boeuf Angus

Sauce Foyot, Crumble de Légumes du Moment et Pommes Frites

24€9 600 ptsLa Dorade en Raviole
Duxelles de Pleurotes, Sauce crémeuse aux Œufs de Harengs fumés

22€8 800 ptsLe Suprême de Volaille "Label Rouge" Origine Alsace "LOCAVORE"
Quenelle de Fromage Blanc & Compotée de Rutabaga

21€8 400 ptsTartare de Boeuf Angus coupé au Couteau
Façon Classique - Servi avec Pommes Frites

18€7 200 ptsGrande Salade du Moment
Crevette panée au Panko, Saumon fumé et Julienne d'Encornets

16€6 400 ptsLe Plat Végétarien
Crumble de Légumes, Quenelles de Fromage Blanc & Oeuf poché, Crémeux de Courges
aux Noisettes

Plats traditionnels d'Alsace
23€9 200 ptsCordon Bleu de Veau Traditionnel

Sauce à la Crème et Champignons & Légumes de Saison
Servi avec Pommes Frites ou Spaetzles ou Riz

20€8 000 ptsLe Baeckeoffe
Aux Trois Viandes (Porc, Veau, Agneau) & Salade Verte

20€8 000 ptsLa Fameuse Bouchée à la Reine du Casino
Servie avec Pommes Frites ou Spaetzles ou Riz

19€7 600 ptsRognons de Veau à la Moutarde à l'Ancienne
Spaetzles Maison

Entrées
20€

8 000 pts

Foie Gras de Canard Mi-Cuit 60Gr au Riesling
Chutney de Choucroute, Gelée de Gewurztraminer

16€

6 400 pts

Assiette de Saumon Fumé & ses Condiments
Gel de Pomme Granny Smith, Blinis

15€

6 000 pts

Travail autour de la Betterave
Crue, Cuite, Gésiers confits & copeaux de Foie Gras

14€

5 600 pts

Petite Salade du Moment
Crevette panée au Panko, Saumon fumé et Julienne
d'Encornets

13€

5 200 pts

L'Oeuf poché
Crème de Courges, Magret Fumé et Noisettes
torréfiées

16€

6 400 pts

La Douzaine d'Escargots
Au Beurre d'Ail et Persil

9€

3 600 pts

La Demi-Douzaine d'Escargots de Bourgogne



Les tableaux récapitulatifs des origines des viandes et des allergènes sont disponibles en Salle et à l'Accueil
Prix nets, service compris. TVA à 20% sur les produits alcoolisés. TVA à 10% sur les autres produits.
Certains de nos plats contiennent des allergènes Demandez à consulter notre tableau récapitulatif

Desserts
9,5€3 800 ptsMunster Fermier & Cumin

9,5€3 800 ptsLes Bananes Frécinettes Rôties au Rhum
Glace Coco

8,5€3 400 ptsLa crème brulée au Carambar
Crème glacée au Nougat de Montélimar

8,5€3 400 ptsLe Moelleux à l'Orange
Coulis de Chocolat et Mascarpone Vanillée

8,5€3 400 ptsSalade de Fruits Frais de Saison
Glace au Yaourt de Saint-Malo

8,5€3 400 ptsCafé Gourmand
ou Thé Gourmand ou Infusion Gourmande

7,5€3 000 ptsGlaces & Sorbets 3 Boules (Avec ou sans chantilly)
Au choix : Citron / Ananas / Pomme Verte / Cassis / Framboise / Fruit de la Passion /
Vanille / Fraise / Noix de Coco / Café / Chocolat / Caramel / Pistache / Rhum-Raisins /

6,5€2 600 ptsTarte du Jour

10€
4 000 pts

Menu Enfant
Petite Bouchée à la Reine OU Nuggets & Pommes Frites

&

Assiette du Petit Gourmand OU Glace 2 Boules



Les tableaux récapitulatifs des origines des viandes et des allergènes sont disponibles en Salle et à l'Accueil
Prix nets, service compris. TVA à 20% sur les produits alcoolisés. TVA à 10% sur les autres produits.
Certains de nos plats contiennent des allergènes Demandez à consulter notre tableau récapitulatif

32€
12 800 pts

Menu Winstub

Foie Gras de Canard Mi-Cuit 40 Gr. au Riesling
Chutney de Choucroute, Gelée de Gewurztraminer

( Supplément 3€ )

L'Oeuf poché
Crème de Courges, Magret Fumé et Noisettes torréfiées

Travail autour de la Betterave
Crue, Cuite, Gésiers confits & copeaux de Foie Gras

La Fameuse Bouchée à la Reine du Casino
Servie avec Pommes Frites ou Spaetzles ou Riz

Le Baeckeoffe
Aux Trois Viandes (Porc, Veau, Agneau) & Salade Verte

Rognons de Veau à la Moutarde à l'Ancienne
Spaetzles Maison

Café Gourmand
ou Thé Gourmand ou Infusion Gourmande

Tarte du Jour

Glaces et Sorbets

Le Moelleux à l'Orange
Coulis de Chocolat et Mascarpone Vanillée

La crème brulée au Carambar
Crème glacée au Nougat de Montélimar

Salade de Fruits Frais de Saison
Glace au Yaourt de Saint-Malo



Les tableaux récapitulatifs des origines des viandes et des allergènes sont disponibles en Salle et à l'Accueil
Prix nets, service compris. TVA à 20% sur les produits alcoolisés. TVA à 10% sur les autres produits.
Certains de nos plats contiennent des allergènes Demandez à consulter notre tableau récapitulatif

42€
16 800 pts

Menu Gourmand
Amuse-bouche du Chef

Foie Gras de Canard Mi-Cuit 60Gr au Riesling
Chutney de Choucroute, Gelée de Gewurztraminer (Supplément 3€)

Assiette de Saumon Fumé & ses Condiments
Gel de Pomme Granny Smith, Blinis

Petite Salade du Moment
Crevette panée au Panko, Saumon fumé et Julienne d'Encornets

Rumsteak de Boeuf Angus
Sauce Foyot, Crumble de Légumes du Moment et Pommes Frites

La Dorade en Raviole
Duxelles de Pleurotes, Sauce crémeuse aux Œufs de Harengs fumés
Le Suprême de Volaille "Label Rouge" Origine Alsace "LOCAVORE"

Quenelle de Fromage Blanc & Compotée de Rutabaga

Café Gourmand
ou Thé Gourmand ou Infusion Gourmande

Glaces et Sorbets

Tarte du Jour

La crème brulée au Carambar
Crème glacée au Nougat de Montélimar

Le Moelleux à l'Orange
Coulis de Chocolat et Mascarpone Vanillée
Les Bananes Frécinettes Rôties au Rhum

Glace Coco
Munster Fermier & Cumin

Salade de Fruits Frais de Saison
Glace au Yaourt de Saint-Malo


