
DU 2  OCTOBRE À  F IN  DÉCEMBRE 2025

RETOUR

DE CHASSE



Retour de Chasse,Retour de Chasse,

Terrine de chevreuil & sanglier cuisinée au cœur
 du foyer          

Velouté de châtaignes et foie gras

14.-14.-

16.-16.-

56.-56.-Lièvre à la Royale et son jus aux truffes 

La noisette de l’ecureuil du Creux 16.-16.-

Poire de nos lieux pochée au cassis 16.-16.-

Terrine de chevreuil et de sanglier traditionnelle aux baies de genièvre et chutney
de betteraves

Compotée de choux rouge, poire à Botzi pochée à l’hibiscus et spätzlis
poêlés au beurre 

Savoureux velouté de châtaignes, brunoise de céleri et ses copeaux de foie gras

Les Plats,Les Plats,

Les Entrées,Les Entrées,

49.-49.-Médaillon de cerf poêlé minute, sauce Grand Veneur     

Accompagné d’une onctueuse mousseline de panais et de marrons confits

Les Douceurs d’AutomneLes Douceurs d’Automne

Véritable trompe l’oeil au coeur praliné

 Posée délicatement sur un biscuit pistache et un crémeux cannelle

Provenance de nos produits : Cochon : France, Lièvre : Espagne,
Chevreuil: Autriche, Cerf: Autriche, Foie Gras, France 



Back from hunting,Back from hunting,

Venison and wild boar terrine cooked in the heart
of the hearth  

Cream of chestnut and foie gras soup

14.-14.-

16.-16.-

56.-56.-Hare à la Royale with truffle sauce 

The nut of the Creux squirrel 16.-16.-

Poached pear from our region with
blackcurrant sauce 16.-16.-

The traditional venison and wild boar terrine with juniper berries and beetroot chutney

Stewed red cabbage, poached Botzi pear with hibiscus and spätzli
fried in butter

Delicious chestnut soup, celery and foie gras shavings

The Dishes,The Dishes,

Starters,Starters,

49.-49.-Pan-fried venison medallion, Grand Veneur sauce 

Served with a creamy parsnip mousseline and candied chestnuts

Autumn SweetsAutumn Sweets

A true trompe l'oeil with a praliné heart

 Delicately placed on a pistachio biscuit and a creamy cinnamon 

Origin of our products: Pork: France, Hare: Spain,
Venison: Austria, Deer: Austria, Foie Gras: France


