





Les cheques restaurant gy Ticket OUVERTURE DU RESTAURANT

mercredi, jeudi, dimanche: midi
vendredi et samedi: midi et soir

sont acceptés (sauf menus de fétes) = Restaurant®

LES MENUS GASTRONOMIQUES A 27 EUROS

Que vous soyez a 2, 4 ou plus, pensez a reserver votre table au 03 88 47 98 98

M ERCRETDII & J] EU DI M 1 DI

Formule 28, 29 juillet
VINS COMPRIS 21, 22 juillet 18, 19 aont 4, 5 et 25, 26 aoit
T . 11, 12 aott
Chaque vendredi midi et soir, faites 1 2 et 22' 23 septembre 89 ezt0292, 130 Stell))tembre 15’6167 seg{teé?bre
de votre menu gastronomique un véritable '3 14 oc togre ) & CEIgRNE p (f SERITE
;régén;lngdgggsl‘rﬁk:rcl}tlrgiiiit lzglgtlirom ' ESCALOPE DE FOIE GRAS POELEE MUFFIN A LA TOMATE SECHEE,
m eillelll)rsgcrus du domaine R(ﬁan d Schmitt FOIE GRAS POELE SUR COMPOTEE DE FRUITS DUO DE FOIE GRAS ET SON CHUTNEY
. . ET SA CREME BRULEE AU FOIE GRAS ET SA CREME GLACEE AU FOIE GRAS DE TOMATE
a Bergbienten.
MAGRET ROTI SUR PENNE EMINCE DE CANARD CANARD AUX OLIVES,
Soirée AUX BROCOLIS ET GORGONZOLA AUX ASPERGES VERTES, PETITS LEGUMES ET SEMOULE
DECOUVERTE CREME DE CITRON EN VERRINE RIZ PARFUME AUX EPICES CREMEUX AUX FRUITS DE LA PASSION
ET MASCARPONE AU CASSIS CRrREME PINA COLADA SORBET A LA MANGUE

ET SA GLACE A LA NOIX DE COCO

Les vendredis 13 aott, 3 septembre et 1°
octobre, soirées cenologie. Bruno Schmitt
vous invite a déguster une sélection

de 4 vins de son domaine.

VENUDRTEDI M I DI & S O1I1R

23 juill o A
13313011? 30 juillet 6 et 27 aout
3 et 24 septembre 20 aotit 17 septembre
15 octIc))bre 10 septembre 8 octobre
1 et 22 octobre ;
ROULEAU DE PRINTEMPS AUX HERBES VELOUTE DE TOMATE MOZZARELLA
ET MAGRET, FOIE GRAS POELE CARPACCIO DE MAGRET EN ECUME DE BASILIC
! ET SON FOIE GRAS POELE ET SON ESCALOPE DE FOIE GRAS POELEE
’
BR;\)UC ;I:IT,;IEKR ASII?;‘JEI%ETE FRICASSEE DE CANARD DUO DE CANARD AUX PLEUROTES
! (] a Z, P
AUX CHAMPIGNONS PARFUMES EN CROUTE FEUILLETEE QUINOA AUX LEGUMES D’ETE
" NAGE DE FRUITS SABLE BRETON AUX FRAMBOISES
MILK-SHAKE A LA FRAISE, ET SON SORBET AU MELON ET CREMEUX A LA VIOLETTE

GLACE A LA VANILLE BOURBON
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Salle climatisée
Bruno Schmitt




Les cheques restaurant ca Ticket
sont aCCE’ptéS (sauf menus de fétes) = Restaurant®

estaurant

LES MENUS GASTRONOMIQUES A 27 EUROS

Que vous soyez a 2, 4 ou plus, pensez a reserver votre table au 03 88 47 98 98

S AMETDII M I D I &

24 juillet
14 aott
4 et 25 septembre
16 octobre

LEGUMES SAUTES EN TAGLIATELLES
ET SON ESCALOPE
POELEE DE FOIE GRAS

CUISSE DE CANARD FARCIE
AUX PISTACHES ET AUX AMANDES,
LEGUMES EN GRATIN

CRAQUANT AUX FRUITS ROUGES

DI M A NG CHE

25 juillet
15 aott
5 et 26 septembre
17" octobre

RAVIOLE DE FOIE GRAS
AU POIVRE DE SICHUAN

MAGRET A 'ETOUFFE,
GNOCCHI AU PESTO,
TOMATE PROVENCALE

DOME DE CHOCOLAT AU LAIT
FOURRE AU CARAMEL

06 *menu spécial cours de cuisine a 39€

31 juillet
21 aout
11 septembre
2 et 23 octobre

DUO DE FOIE GRAS
AUX QUETSCHES ET DAMPFNUDEL

PAVE DE CANARD AU POIVRE VERT,
BROCHETTE DE RATTES
ET LEGUMES GLACES

TARTARE DE FRUITS ET SA BAGUETTE
FEUILLETEE A LA VANILLE BOURBON

M I DI (M ENU

1 et 22 aolt
12 septembre
3 et 24 octobre

TARTELETTE FEUILLETEE
AUX LEGUMES AROMATIQUES
ET FOIE GRAS POELE

MAGRET DE CANARD
AU PIMENT D’ESPELETTE,
POMMES SAUTEES ET RATATOUILLE

TIRAMISU A LA FRAISE

O1R

7 et 28 aout
18 septembre
9 octobre

ESCALOPE DE FOIE POELEE
ET SA TERRINE DE FOIE GRAS
AU MAGRET, SAUCE AUX HERBES

TOURNEDOS DE CANARD,
BEURRE MAITRE D’HOTEL,
GRATIN ET PETITS LEGUMES

MCELLEUX AU CHOCOLAT
ET SON CCEUR AUX FRUITS EXOTIQUES

UNTIOQUE)

8 et 29 aott
19 septembre
10 octobre

POLENTA AUX PECHES
ET ESCALOPE DE FOIE GRAS POELEE

BROCHETTE DE MAGRET

AUX EPICES GRILLEES ET CUISSE CONFITE,

LEGUMES EN JULIENNE

VERRINE DE FRUITS MERINGUEE
ET SORBET

Salle climatisée

2N povg

Choisissez la nqgilleure
manlere; .
e faire plaisir!

LES COURS DE CUISINE

Offrez un cours de cuisine animé
par un chef dans une ambiance conviviale.

25¢  39¢

le cours Je repas
sans boisson

LES CHEQUES
CADEAUX «BOUTIQUE»

Vous choisissez la valeur
du cheque cadeau a offrir.

30 50

LES INVITATIONS

Offrez un voyage culinaire. Vous déterminez
la formule, vos invités réservent.

GASTRONOMIQUE GOURMANDE

Vous offrez le repas Cest la formule tout compris.
Vous offrez les repas
4€ et les boissons:
2 verres de Muscat d’Alsace,

pour 2 pers. V4 de Pinot Gris Grand Cru,
Y4 de vin de Bordeaux Graves,
1, bouteille d’eau, 2 cafés

82:

pour 2 pers-

A



vospromotions
MAGASIN

Juillet
Chorizo de canard,
saucisson et saucisse
de foie fumé

Aout
Magret Fumé
et Séché (médaille de bronze)

Septembre

Steack, aiguillette
et magret de canard

Octobre

Baeckeoffe, choucroute
et cassoulet en portion individuelle

Jivraison
demain
chez Vous

Plus facile et plus simple!

Commandez par téléphone

ou par Internet, vos articles

seront livrés chez vous en 24 h.
Livraison en Alsace,
Vosges et Lorraine pour 7,50€

Participation aux frais de livraison par chronopost 24h
- Jusqu'a Skg: 14,50€ (en France métropolitaine)
- Au dela de 5kg; nous consulter

Les cheques restaurant

-10%

sont acceptés = Restaurant®

LASAGNES
DE CANARD

Une recette classique
revisitée par notre chef
qui vous permettra
d’étonner vos convives
lors de vos repas en
famille ou entre amis.

@ Ticket

FOIE GRAS
A LA MANGUE

Mélange d’exotisme

et de tradition, cette
recette, spécialement
élaborée pour la saison,
vous emmenera a la
découverte de nouvelles
saveurs. Subtilement
relevé par le fruit,

le foie gras révele

toute sa splendeur.

OUVERTURE DE LA BOUTIQUE
du lundi au samedi: 9h - 19h
dimanche: 10h - 17h

U C

~www.lucien-doriath.fr

LES EPICES D’ANIS

Retrouvez des épices naturelles
et des mélanges maisons sans sel et sans

] N - :
LE CHORIZO
DE CANARD

Cette recette est une
promesse de découverte
gastronomique

et de partage d'instant
gourmand. Le mariage
du canard et des épices
réhaussera vos apéritifs
et donnera un coup
d’originalité a vos
préparations.

additifs chimiques avec les produits Epices
d’Anis. Autant d’épices et d'aromates

qui enchantent le palet et font voyager

a travers un monde de saveur.

Poivre de sechuan, poivre long, cardamone,
piment d’Espelette, et bien d’'autres produits a

découvrir ou a redécouvrir
en boutique.

T

SAUCE
FOIE GRAS

Une préparation
surprenante a base

de foie gras qui sublimera
vos plats. Magrets de
canard, poélées de foies
gras, pates... variez les
plaisirs avec cette recette
originale et savoureuse.
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A partager entre amis!

O | m
: pd . , .
ESCALOPE DE FOIE Le Vin du Mois Venez decouvrir l'univers
GRAS POELEE EN ECAILLE CRILLON et les secrets de nos Chefs invites
DE TRUFFES BLANCHE DES VOSGES David Bataller et Christian Begyn.
ET SAINT ]ACQUES MICHEEONE SAVOUREZ SANS PARTICIPER
Confectionné tradition- L. K K
POUR 4 PERSONNES nellement dans les fer- La cuisine et le repas sont des moments de partage, conviez vos amis

4 escalopes de foie gras canard cru mes vosgiennes, le vin a déguster vos délicieuses réalisations.
8 belles noix de Saint Jacques ’

1 grosse truffe fraiche fje rhubarbe, au ’secre’zt
2 cuilléres a soupe de vinaigre balsamique jalousement gardé, pre-
1 cuillére a soupe d’huile de truffe sente une robe dorée et
1 pot de sauce de canard légére et un goft éton-
2 cuilléres a soupe de farine nant de péche blanche

Sel et poivre du moulin et de fleur d’orqnger,

SECRETS DE CHEF, UN CADEAU ORIGINAL ET PARTICULIEREMENT APPRECIE

Offrez un cours de cuisine animé par un chef dans une ambiance conviviale
(pour débutant ou amateur confirmé). A cette occasion Lucien Doriath

vous confira les secrets de préparation de ses foies gras.

Renseignements: 03 88 47 98 98.

Menu du dimanche
21 novembre

AMUSE-BOUCHE
SAUCISSON SEC DE CANARD
A LA COMPOTE DE POMME AU POIVRE

Moelleux sans exces,
délicat, ce vin révele
avec une finesse incom-
parable le golt du foie

gras. ENTREE Menuy dy 4
: u di
e SALADE DE MAGRET DE CANARD FUME, e Zla n che
andh POMMES ET COPEAUX mbre

DE FOIE GRAS DE CANARD CRU

U d bré IE GRAS A
Découper les 8 noix de Saint Jacques en fines Mer? 1 ‘tOOUC“E ‘\hCQ\)ES POISSON DE LAIT PARFUME Ayx IE?ISCSSLS\E“I’%_SLSE
lamelles régulieres, les réserver au frais sans p,M\J“\f’wx st MOUSSEUN(E) D&Ei}iﬁiﬁiﬁ?ﬁ EnTher
oublier de les filmer. D es 1 ai Sir S rares o O poTRO . w AU JUS DE COQ CE};OS%SJILL ANT DF FOIL Gras -
Raper la truffe fraiche a 'aide d'une rape a truf- < p N o E‘?;; GRM C:écr\ﬁs VIANDE NN DE VEAU COUL;\SLDE MANGUE AROMAnsgD
fes réglée sur 1 cm d’épaisseur. A OFFRIR ET A S’OFFRIR... Eschxov;‘é:ﬂ ONMED M;ﬁfgﬁ‘é‘é;i‘;?{fzg“ OF PORTO A VANILLE
Salgr et poivrer les escaloges de fpie gras pui§ l?s Vous avez des idées plein la téte? UK NIRE ?O\SSO\‘?“\N\S“@E' DESSERT R’SOf%SSP%\\LEUx
fariner. Chguffer une poéle antl-ad\heswe lége- Alors venez composer votre panier gsP»‘NON z“£L£1XE NAGE D/AGRUMES AUS EPICES DE NOEL AUX NOIX DE SAINT-JACQUES
rement graissée. Saisir les escalopes a feu moyen Y o8 O gt MY ET SORBET CLEMENTINE v
une minute de chaque coté puis les déposer dans en 'y mettant vos mets préféres... GANE s Comporge pg Ié\[;j o
un plat. 10 U*NO‘ %0“‘ PATATE Douce Aésgl?visgﬁg}?g °
Sur chaque une de ces tranches, placer en alter- \\AP\C’Y‘% i ET SIROP D'FRapyp
nant les rondelles de truffes et de Saint Jacques. oegs‘“z,coxh‘ M DEsserT
Passer le tout au four pendant 3 minutes a 200° poutk Y C‘“}Nm\o‘ E(;ESL(L)%X DE CHOCOLAT sayce ORANG
(four préalablement préchauffé). acHE® £T AUX FRUITS DE 1A pagsiony

Reprendre la poéle et enlever 'excédant de gras,
déglacer au vinaigre balsamique puis ajouter le
fond de sauce. Dresser sur assiette. Déposer la
sauce déglacée en filet autour du foie gras. Pour
finir rajouter quelques gouttes d’huile de truffe.

10 Bon appétit!

*Cours dispenseé Par M. Begyn

Attention, le nombre de places aux cours de cuisine est limité. Réservez dés aujourd’hui au 03 88 47 98 98!
17 octobre, 21 novembre et 5 décembre: 64€ le cours de cuisine avec le repas et repas seul 39€

Tous les menus sont hors boissons. Réservation sur acompte de 25€ (chéque a l'ordre de M. Bataller)

Début des cours a 9h avec un café kougelhopf de bienvenue.
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