
 

 

              

 

La Carte 
 

Vorspeisen 
   
 

Gänsestopfleber „Opéra“: Mit Steinpilz Pulver wie ein Spaziergang  

durch den Hagenauer Wald  34,00                                  

  

Knusprige Langustine auf Langustinen Carpaccio und Tomaten Eis 38,00 

  

 

 

 

  

Vegetarisch 
 

   

Verbrannte Lauchstange : Schwartze Trüffel  Aus der Haute-Provence und „Vinaigrette“   31,00 

 

Karamellisierte Schwarzwurzeln: Haselnüssen und Kastanien, Alba Trüffel Schaum    30,00 

 

 

   

Fisch 
 

  

Bachsaibling von Sparsbach in Tartar und auf der Haut gebraten,  

getrocknete Steinpilz Variationen   34,00 

  

Zanderfilet langsam gedünstet auf Schwarze Trüffel Torte wie ein „Baeckeoffe“  37,00 

 

Wilder Seewolf Filet auf der Haut gebraten : Spinat, knusprige Kürbis Ravioli  

und Spätburgunder Sauce  39,00 

  

Blauer Hummer : Pak Choï, Sauerkraut-Kimchi und Satay Sauce   46,00 

 

Jakobsmuscheln aus der Normandie  : In Carpaccio, und angedünstet, Kerbel und Stachys 39,00 

 

 

 

 



 

 

 

 

 
 

Fleisch 
 

 

Elsässer Rinderfilet, „Heu“ Jus/ kleines Gemüse   und Ochsenschwanz 

Brühe/ mit Rinderhaxe gefüllte Zwiebel/ Rinderbäckchen in „Parmentier“   40,00  

                                                                                                       

Milch Kalbs „Panaché“: Milchkalbsrücken in Pilzkruste,  

Kalbs Haxe à la Royale und Kalbsbries mit Kräutern      38,00 

                                      

Entbeinte Taube vom „Düwehoft“: die Brust mit Trüffeln, 

die Keule im Teig mit Kräutern, die Flügel in „Fleischschnecken „  

Schwarzwurzeln und Haselnüsse aus dem Piemont   39,00                              

 

Elsässer wildes Reh : Medaillon in Nuss Kruste,  die Schulter  „A la Royale“      

Rotkohl und „Knepfel“    44,00 

 

 

    

 Käse  
 

Vom Wagen 14,00 

 

Munster Käse Eis, Kartoffel Sabayon, Kümmel „Baiser“ und Gewürztraminer Gel  14,00 

 

 

Dessert     alle Dessert im Einzelpreis von : 17,00 

 

 

Federleichte Valrhona „Grand cru“ Schokolade Erfrischung 

 
Zitrus Früchte aus Korsika und „Schwowebredle“ : Orangen, Kalamansi und Zitronen „Soufflé“ 

 

Exotischen Früchten wie ein Gemälde von Kasimir Malevitch 

 

Die Äpfeln von Batzendorf   : Ein modernes  Törtchen, Streussel und Streussel Eis  

 

Spaziergang durch den Wald : Pinien Creme und Tannenzapfen Eis 

 

Service und Mws. inklusiv im Preis 
 

 
 


