
 

 
APERITIF 

 

Cocktail X-Mas 12.5 
Apéritif Maison « Le Punch Alsacien de Noël » 9.5 

 

2018 Crémant D’Alsace Brut « Reflets » Jean Claude Buecher 7 
 

2021 Crémant d’Alsace Rosé « Bulles de Granites » Maurice Schoech 8 
 

Bière de Noël artisanale Brasserie St Cru 25Cl 5  
 

2021 Muscat « Reserve » Jean-Jacques Loberger 7 
2021 Grand cru Kaefferkopff Complantation( 75%Gewurzt, 20%riesling & 5%Pinot Gris) Maurice Schoech 8.5 

 

Cocktail sans Alcool «  Inspiration de fruits saveur Noël » 9 
 

Cocktail « La Fusion » 14 
Gin Pin Up Artisanal La Grange - Yuzu - Basilic - Pêche  & Tonic Artisanal 

 
STARTERS 

Green Mix salad from the Kobelsberg’s Garden 14.5 
Mesclun, lamb’s lettuce, vegetables pickles, fresh herbs 

 

Marinated Trout from the Val d’Orbey  20 
Green salad, horse radish, green apple 

 

Home made Pig « Noir de Bigorre » ’s Terrine 16 
Pig Presskopf  'Noir de Bigorre' Homemade, Beetroot salad 12 

 

« My GrandMother’s recipe » Beetroot salad & gherkin from the Kobelsberg’s Garden 
 

Homemade Duck liver by Jean-Luc Brendel, chutney  25.5 
  

Pumpkin cream from our Jardin Bio du Kobelsberg, croutons 14 
 

Alsacian Snails 6 pieces  14 
 

6 Fines Oysters N°3 de Claire Marenne Oléron 16 

 

MAIN COURSES 
Mc Brendel « Angus Burger » 150Gr 21.5 / 300Gr 26 

Vegetable pickles, Barikass cheese, arugula, cocktail sauce  & French fries 
 

Alsacian spit-roasted ham « all you can eat » 29.5 
Potato salad & fresh vegetables, honey laquage 

 

Beef fillet Gravlax from wooden fire 36.5 
Marinated and fried at 400°, bloody, arugula, parmesan, dried tomatoes, French fries 

 

Alsace Deer Stew, Spaetzles, Cranberries & Mushrooms 25.5 
 

Farmhouse milk fed pig loin, lacquered babi guling style, missela, organic sauerkraut 33 
 

Milk-fed veal from Alsace, zatar and mushroom sauce, macaroni gratin 28 
 
 

Confit duck leg homemade on Bio Sauerkraut with Christmas spices 29 
 

Roasted king prawns & scallops on vegetable stew seasoned with el Hanout 36 
 

Vegetarian Lasagna & side salad 21 

 
CHEESE PLATE 

Munster Chesse From Laurent’s Farm  8 
 

Assortment of 3 cheese From Laurent’s Farm   15 



 

TARTES FLAMBEES over wood fire 

 

 

         

MENUS 

 

 

DESSERTS 

Coffee Gourmand 11.5 
Espresso & 3 pastries  

 

Tea Gourmand 12.5 
Black/Green Tea ou Infusion & 3 pastries  

 

Crème Brulée Homemade 10 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

WINE GLASSES 10Cl  

Bulles d’Alsace 
*2018 Crémant Reflets Brut Nature - Jean-Claude Buecher 7 
*2021 Crémant Rosé Bulles de Granite - Maurice Schoech  8 

  Insolites d’Alsace 
*Alsace complantation (13 cépages) - Marcel Deiss 7.5 

*2021   Grand Cru kaefferkopff(75% Gew 20% Ries, 5% Pgris) - Maurice Schoech 8.5 
*2020 La Vigne en Rose Vignoble du Reveur (60% Gew, 40% Ries) 8 

2021 Gentil Famille Hugel (50% de cépages nobles) 7 
 Mono-Cépage Blancs 

*2021   Sylvaner - Ernest Burn 6 
*2020   Pinot Blanc Expression Vincent Sipp-Agapé 7 

*2022   Muscat Reserve - Jean-Jacques Loberger 7 
2018   Riesling Grand Cru Schoenenbourg - Dopff au Moulin 11.5 

 2014   Riesling Grand Cru Rosaker Mittnacht Klack 8 
*2022  Pinot Gris Orschwillerbourg- Robert Roth 7 

2018  Pinot Gris Réserve -Maison Trimbach 9 
2022  Gewurztraminer Tradition - La Tour Blanche -Klack 6.5 

2017  Pinot Gris Vendanges Tardives- Henri Klee 12.5 
Mono-Cépage Rouges  

*2023 Pinot Noir Alsace Rouge Famille Hebinger 7 
*2020 Pinot Noir Ernest Burn 8 

« Road trip »  Rouges 
2015  Castillon Côte de Bordeaux Cuvée la Source - Domaine Goubeau 9 

2021 Vin de Touraine Diabolico - Val de Loire  Bonnigal et Bodet 8 

Traditional 10   
Bacon, thick cream, onions 

Barikass cheese 16 
Bacon, thick cream, onions, farmer’s Tomme  
Munster cheese 16 
Bacon, thick cream, onions, farmer’s Munster  

Vegetarien 17.5 
Thick cream, green onions, artichoks,  

eggplant, zucchini, olives, bell pepper, parmesan 
Marinated trout 19 

Thick cream, green onions, green apple, trout 

To accompagny your Flambée: 
Side salad 6 

Menu Terroir 30 
Half  Tarte Flambée 

**** 
On the spit roasted ham, Potato salad 

**** 
Iced Soufflé with Marc de Gewurztraminer 

 Kids Menu 14 
(up to 12 years old) 

 
On the spit roasted ham & French fries 

**** 
Ice Cream 

(*organic wines) 

LES DESSERTS DU JOUR DE NOTRE CHEF PATISSIER  12 

 LA TABLE DU GOURMET **   ‘DORIAN KUPPER 

UFS A LA NEIGE, caramel sauce, vanilla custard 

PARIS-RIQUEWIHR ALSACIEN Kirch cream, Chocolate ganache 


