Als Vorspeise
Royale aus Steinpilzen — Confit aus roten Zwiebeln
Espuma Pata Negra

{
i 3 /Gebratenes Foie gras-Schnitzel
Carpaccio aus Drachenfruchten

Portwein-Reduktion mit roten Fruchten

Seebarschfilet von der Plancha
Pastinakenvariation
Brauner Jus mit Haselnussol

Ganz gebackenes Rinderfilet in Waldkruste
Kartoffelpuffer mit Comté-Kase
Weihnachtlich duftende Sauce

* Ausgewahlte Kasesorten
,Kasegeschaft du Bouton d'Or”

Ananas-Victoria-Holzscheit — Limette
Himbeersorbet mit Brombeeren

99€ pro Person (ohne Getranke)
*12€ Zuschlag




APERITIFS

Crémant d'Alsace Brut - Cave du Vieil Armand, Wuenheim
Crémant d'Alsace mit Veilchenlikor
Muscat d'Alsace - Léon Baur
Ricard / Pastis
Martini (Rot oder Weil3)

Porto (Rot oder Weil3)
Campari
Planteur

Bier (Picon / Amer / Cynar)
Mojito
Aperol Spritz
Alkoholfreier Cocktail

WEISS- UND ROSEWEINE

Muscat - Léon Baur - Eguisheim
Riesling - Jean-Luc Freudenreich - Eguisheim
Pinot Gris Tradition - Materne Haegelin - Orschwihr
Gewurztraminer - Cave Vieil Armand - Wuenheim
Pinot Noir Rosé - Cave de Turckheim
Pinot Blanc - P. Blanck - Kientzheim
Coteaux Bourguignons Blancs - Louis Jadot
Chardonnay Famille Pugibet - Languedoc
Chateaux des Sarrins Rosé - Cotes de Provence

ROTWEINE

Pinot Noir d'Alsace - Terres Chaudes Bio - Edmond Schueller - Husseren-les-Chateaux
Cotes du Rhone - Famille Perrin - Orange
Chinon - Domaine de la Perruche - Loire
Coteaux Bourguignon - Louis Jadot
L'arlequin - Chateau la Comédie - Bordeaux
100% Syrah - Les Vins de Vienne - Réméage

. WASSER, SAFTE UND HEISSGETRANKE

Stilles & sprudelndes Wasser
Fruchtsifte & Limonaden
HeiBe Schokolade
Tee / Krdutertees / Kaffee / Espresso / Entkoffeinierter Kaffee

Wahrend des Essens nach
Belieben: 36,00 € pro Person



gehent?

&
_ Abendessen'dm 24. Dezember
’%R Als Vorspeise
Cromesquis von Schnecken
Auf einer feinen Duxelles aus Pilzen
&

Komprimierte Entenstopfleber mit gerduchertem Aal
Clementinengelee - Knusprige Opaline
Viergewturz-Brioche

Gebratene Jakobsmuscheln
Makkaroni-Gratin mit Parmesan

Hummer-Sauce

Perlhuhn-Ballotine mit Morcheln
Serviert auf einer Tarte Tatin mit Roscoff-Zwiebeln

Glasiertes Gemise - Albuféra-Sauce

Unser weiBBer Munster mit Truffeln
Saisonale Mesclun-Salate - Walnuss-Vinaigrette

Spaziergang im Unterholz
Schokoladen-Haselnuss-Tannenzapfen
Kakao-Humus
Hagebutten-Eiscreme

* 175 € pro Person (ohne Getranke)
Weinbegleitung: 75 € pro Person
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Das Hotel und Spa Les Violettes ****

wunscht Thnen
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