
MENU SAVEUR A 28 € 

 

Gravlax mariné à l’Aneth et Citron, 

 Mousseline de Raifort et Blinis 

**** 

Picanha de Veau au Chutney de Poivrons 

 et Frites de Patates Douces 

**** 

Pommes Tatin Frangipane, Glace Cannelle 

 

 

 

 
 

 

MENU A 40 € 

 

Médaillon de Foie Gras de Canard, Carpaccio de Magret Mi-Fumé 

et Muffin aux Tomates confites et Parmesan 

**** 

Tataki de Saumon du Cercle Polaire, 

 Pakchoï et Polenta frite 

ou 

Filet de Bœuf Burger Prestige, 

Petits Légumes et Pommes Dauphines 

**** 

Minestrone de Fruits frais, 

Mousse Passion et Sorbet Citron Gingembre 

       

 

              

 

 

                                                                           T.V.A 10 % 
 

  



    LES GRANDES SALADES  

Salade Végétarienne : Salades Mélangées et Crudités du Moment …………..…….……  13 € 

Salade Complicité     : Chèvre Bio du Windstein Frais et Gratiné au Miel du Pays,  

                                                                                          et Jambon Forêt Noire .…..  16 € 

Salade Gourmande : Foie Gras de Canard, Cocktail de Crevettes, Saumon Fumé et 

                                                                                 Magret de notre Fumoir .………..  17 € 

 

 

 

 

 

COTE BISTROT 

6 Escargots à l’Alsacienne (élevé à la ferme Christ d’Ettendorf) ……………………   9,50 € 

         

Terrine de Chevreuil de nos Forêts et Crudités du Moment …………………….…….  12 € 

   

Bouchée à la Reine « Grand’Mère » et Nudle ………………………….……..……….……  14 € 

 

 

 

                                

 

  

 

Tête de Veau aux petits Légumes, Pommes Rattes et Sauce Ravigote ……….…..  16 € 

 

Cassolette de Rognons de Veau aux Pleurotes …………………………….……….…….  17 € 

 

Escalope de Veau à la Crème et Champignons ……………………………....……  17 € 

 

Cordon Bleu de Dinde au Jambon Forêt Noire et Munster …..………..…….…...…..  17 € 

 

  

 

 

 

 

                                                                                                                                                            TVA 10 % 

  



 

LE COIN DU GOURMET 
 

 

Entrées 

Filet de Truite de Sparsbach fumé par nos soins, Mousseline de Raifort, Pain grillé... 14 € 

Saumon Fumé par nos soins, Verrine aux Crevettes Roses Cocktail .………… ..…...... 14,50 € 

Foie Gras de Canard en Brioche, Chutney de Figues au Gingembre ……..…..…….... 16 €  

Escalope de Foie gras de Canard poêlée aux Pommes et Raisins ……………..…..….. 18 € 

 

Poissons 

Pavé de Cabillaud au Crumble de Noisettes et Risotto noir ................................….. 18 € 

Suprême d’Omble Chevalier de Sparsbach aux Ravioles de Morilles et Vin Jaune … 18 € 

Tataki de Saumon au Sésame, Choux Pak Choï et Polenta frite ……………….………. 18 € 

Poêlée Wok aux Gambas, St. Jacques, Petits Légumes et Riz Thaï ………….……..….. 19 € 

 

Viandes  

Magret de Canard laqué au Miel et Sésame …………………………......………….….…17,50 € 

Civet de Sanglier, Choux rouges, Spaezle ………………………………………………….. 16 € 

Steack Tartare préparé selon votre goût …………………………………..………….…... 18 € 

Noisette de Chevreuil aux Airelles et Wildschnecke aux Trompettes …………………. 22 € 

Faux-Filet Charolais grillé, Sauce Echalote ou Béarnaise ……….….…….………….…. 24 € 

Filet de Bœuf à l’Escalope de Foie gras poêlée …………………………...……………….. 27 €  

    

 

                       T.V.A 10 % 

* Origine des viandes :  

  Bœuf : né, élevé et abattu en France – Dinde : né, élevé et abattu en France –  Canard : né, élevé et abattu de France – Veau : né, élevé et abattu  en  

  Allemagne  

* Les sauces qui accompagnent les viandes sont faites maison mais avec un ajout de fond de  veau lié de la marque CHEF. 

* Pour connaître les allergènes incorporés dans nos plats, veuillez consulter le document situé à l’entrée du restaurant.        



LES DESSERTS 
 

 

 

Les Gourmands 

Kougelhopf Glacé au Kirsch, Coulis de Framboises. ………………………………………… 7,50 € 

Clémentine soufflée et Truffe glacée au Chocolat Blanc-Coco ……. .……..…………………… 7,50 € 

Nougat glacé au Miel du Pays, Crumble Framboises chaudes……….……..…………………… 7,50 € 

Moelleux au Chocolat et son Arabica Liégeois ………………………………..……………….. 7,50 € 

Café Gourmand …………………………………………………………………………..……………... 7,50 € 

Crème brûlée à la Cassonade, Sorbet aux Fruits rouges ..………….…………………..…. 7,50 € 

Profiteroles au Chocolat ………………… ….………………………………………………..………. 7,50 € 

 

 

Les Classiques (Nos glaces, sorbets et desserts sont faits maison) 

Crème Renversée au Caramel ………………………………………………………….….....…. 6,50 € 

Glaces Panachées ……………………………………………………………………….…….….….. 6,50 € 

Œuf à la Neige, Sauce Vanille …………………………………………………………..…..……. 6,50 € 

Banana Split ………………………………………………………………………………..….………. 7 € 

Mousse au Chocolat Noir ……………………………………………………………..…….………  7 € 

Coupe Dame Blanche ………………………………………………………………………….……. 7 € 

Café ou Chocolat Liégeois …………………………………………………..……………….…..... 7 € 

Assiette de Sorbets aux Fruits Frais ……………………………………………………………. 7,50 € 

 

 

 

         

                                    T.V.A 10 % 

  



      

 

 

A OFFRIR ! NOS COFFRETS CADEAUX 

 

 

 
 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

La gamme complète des coffrets sont en vente à la réception de l’hôtel 

 ou sur notre site :  www.hotelmuller.com 

 

 

 
 

Valable tous les jours, sauf  samedi 

Valable tous les jours, sauf  samedi 

Valable tous les jours, sauf  samedi 

http://www.hotelmuller.com/

