Le temps de la chasse

Pour commencer

Carpaccio de cerf (N2)
compotée d'oignons rouges, copeaux de sbrinz AOP, vinaigrette d'airelles

Soupe de courge butternut, creme fumée et huile de graines de courge

Pour suivre

Double céte de cerf (N2), sauce aux airelles, garnitures de chasse

Filet de chevreuil (AT), sauce aux airelles, garnitures de chasse
Burger de joue de marcassin (EU) facon « pulled pork »

buns au charbon végétal, brie gratiné, condiment d'automne,
mayonnaise aux airelles, pousses d'épinards, frites de patates douces*

Assiette végétarienne avec spatzlis, mousseline de chou rouge,
poire au vin, marrons et choux de Bruxelles

Pour conclure

Choux d'automne
choux a la farine de chataignes, creme de marron et chocolat,
compotée de courge a la vanille et a la noix de muscade

Dbarrique

Restaurant | Bar

L'astérisque (*) signifie qu'un ingrédient du plat ne répond pas aux exigences du Label Fait Maison.
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