

    
HOTEL DES vOSGES***


       RESTAURANT LA TABLE DE NADIA

Histoire, Légende, Nature

Les entrées froides

Foie gras d’oie à la gelée de Porto

16,-

Foie gras de canard, compotée de pommes  et sa lanterne en sucre tiré
  17,-

Terrine de légumes au foie gras et saumon fumé

14,-

Salade folle ‘’Klingenthal’’ (salade mêlée, foie gras, saumon)

15,-

Terrine de foie gras de canard et compote de pommes confites aux épices
  15,-

Pressé de joue de bœuf au foie gras et Klevener, salade de chou au cumin

14,-

Les entrées chaudes & tièdes

Nectar de potiron et sa crème montée dans son bocal, allumettes aux sésames

10,-

Cassolette de Saint Jacques et girolles (selon cours du marché)

17,-

Foie d’oie chaud aux pommes, sauce au Porto 

19,-

Croustillant de bœuf aux petits légumes

12,-

Croustillant de noix de pétoncles et champignons des bois
  12,-

Velouté de cèpes et paillettes en persillade

8,-

Foie d’oie chaud aux pains d’épice (max 30 pers.)

20,-

Croustillant de bœuf et vermicelles chinois et petits légumes
 
20,-

Dos de cabillaud rôti sur mousseline de poireaux et accras d’aubergine

13,-

Les poissons

Escalope de saumon à l’oseille ou estragon

12,-

Panaché de poissons sur printanière de légumes

19,-

Filet de sandre à l’alsacienne

15,-

Saumon en croûte au rouge d’Ottrott

15,-

Filet de bar sur printanière de légumes (selon cours du marché)

19,-

Les viandes

Filet de bœuf poêlé

18,-

Filet de bœuf Wellington

20,-

Mignons de veau aux morilles

26,-

Magret de canard aux épices

18,-

Noisette de biche sauce chasseur (uniquement en hiver) 

20,-

Caille farcie au foie gras

20,-

Carré d’agneau à l’explosion d’épices et tartelette à la carotte vanillée 

       et pluie de fèves

20,-

Carré de veau  sauce renaissance 

17,-

Carré de veau  Orloff (avec foie gras) 

20,-

Les fromages

Terrine de chèvre aux tomates confites

7,-

Chariot de fromages (3 portions au choix)

7,-

Assiette de fromages affinés (3 portions)

6,-

Duo munster et chèvre chaud

7,-

Croustillant de chèvre frais et croquant au lard

5,-

Nos trous alsaciens

Tous nos sorbets sont fait maison

 demandez nos parfums du moment selon la saison : citron, myrtille, framboise,…

Sorbet citron au vin de Muscat

5,-

Sorbet vin de Muscat arrosé de vin de muscat

6,-

Sorbet citron au Marc de Gewurztraminer

7,-

Les rafraîchissements (un entre-2-plats)
Tous nos sorbets sont fait maison

 demandez nos parfums du moment selon la saison : avocat, poivron, olive, ….

Sorbet de carpaccio de tomate et basilic

5,-

Sorbet aux différents parfums selon les saisons

5,-

Les desserts

Tourtière de pommes 

7,-

Streussel aux pommes 

7,-

Marquise aux trois chocolats

6,-

Assiette gourmande ‘’Des Vosges’’

8,-

Parfaits glacés pralin, pistache, aux éclats de meringue ou au coulis de framboise

7,-

Omelette norvégienne flambée

7,-

Vacherin glacé aux trois parfums

6,-

Pièce montée (2 choux par personne)

6,-

Mi-cuit au chocolat (max. 40 pers)

8,-

Grand buffet de desserts
16,-

Le BUFFET ROYAL

A partir de 50 personnes
Terrines de gibier

Terrines de légumes

Melon au jambon (en saison)

Asperges du printemps (en saison)

Poissons marinés

Saumon Belle Vue

Viandes froides

Bouquet de crevettes

( (  ( (
Plat chaud servi à table :

Caille farcie au foie gras

ou

Filet de bœuf Wellington

ou

Carré de veau sauce Renaissance

( (  ( (
Farandole des gourmandises

( (  ( (
Pièce Montée

65 € par personne

Les accompagnements

Apéritifs

· Nos canapés variés 
  0.65 €

· Nos assortiments de tartelettes 
  0.91 €

· Nos briochettes garnies  
  0.91 €
· Bretzels
  0.76 €

· Verrines aux différentes saveurs et parfums du monde   
  1.00 €

· Kougelhopf (16 parts)
15.00 €

Demandez notre Arbre de fruits et légumes crus

Nos formules sans boissons :

· Apéritif KLING à 8 €  

6 canapés, 2 tartelettes chaudes, 1 briochette, 1 bretzel, ½ kougelopf  soit 9 pièces /pers ;

· Apéritif THAL à 4.50 € 

    4 canapés, 1 tartelette chaude, 1 briochette
 soit 6 pièces par personne

Nos boissons :

A titre d’information uniquement

· 2 coupes de crémant 
          6.50 €

· 1 fut de bière pour 100 bières
230.00 €

MENUS de 40 € à 55 € 

à titre d’exemple

· Foie gras d'oie maison

· Cassolette de noix de pétoncles et  

queue d'écrevisse à la badiane

· Filet de bœuf poêlé sauce pinot noir 

(Cuisson unique : Saignante)

· Tourtière de pomme confite à la cardamome

soit 54 €

· Foie gras de canard à la gelée de porto

· Filet de sandre à l’Alsacienne

· Carré de veau rôti, sauce renaissance

· Marquise aux trois chocolats ou le parfait glacé à la pistache

soit 55 €

· Pressé de joue de bœuf au foie gras et Klevener

· Croustillant de noix de pétoncles et champignons des bois

· Caille (désossée) farcie au foie gras

· Parfait glacé au pralin et éclats de meringue

soit 53 €

En supplément :

Chariot de fromages : 7 €

une portion de fromage : 3 €

Un trou Alsacien au Gewurztraminer : 6 €




· Tartare de saumon à la menthe fraîche et crème montée, sauce à la framboise

· Filet de sandre à l'Alsacienne

· Duo de chèvre et munster chaud sur salade

· Assiette gourmande des Vosges

soit 40 € 
· Croustillant de champignons des bois et noix de pétoncles

· Pavé de biche rôti aux marrons (En hiver)

· Le passage du maître fromager (3portions)

· Le mi-cuit au chocolat et glace vanille

soit 42 € 

attention à la saison en cours
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Chers clients, 

Vous avez choisi notre établissement pour l’organisation de votre banquet et nous vous en remercions vivement. Nous vous invitons à prendre note de nos conditions générales 
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 RESERVATION                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                        


· Une confirmation écrite suivie d’un versement d’un acompte de 30 %  impliquera la réservation définitive de votre banquet.


ANNULATION


· En cas d’annulation  moins de 30 jours avant la manifestation, l’acompte ne sera pas remboursé.


FACTURATION


· Le nombre de convives indiqué 48 heures avant le déroulement du banquet servira de base à la facturation des repas.

· Un numéro de carte bancaire vous sera demandé pour garantir le règlement de la facture, si le paiement ne se faisait pas le jour de la manifestation.

· Le banquet se déroulera sans frais supplémentaires jusqu’à 2 heures du matin. 

· Après 2 heures du matin, un forfait de 240 €uros sera facturé pour les frais de personnel mis à disposition jusqu’à 4 heures du matin au plus tard.



ASSURANCE ET RESPONSABILITES


· L’établissement décline toute responsabilité pour les dommages causés tels que le vol.

· La responsabilité de l’organisateur du banquet sera directement mise en cause en cas de dommages causés par ses convives entre le début de la manifestation (arrivée des convives) et la fin de la manifestation (départ des convives).


REGLEMENT


· Le règlement pourra se faire le jour même sur place,  

OU 

· dans les 8 jours suivant l’envoi de la facture avec une garantie par numéro de carte bancaire.


Voici la liste de nos partenaires 

qui pourront contribuer à la réussite de votre mariage :
Fleuriste :

A FLEUR DE PEAU

46 rue du Gal de Gaulle

67560 ROSHEIM

tel : 03.88.50.42.92

CATHY EHRHART

112 rue du général Gouraud

67210 OBERNAI

    tel  / fax : 03 88 95 58 17

Musique :

Frédéric Malavasi (Disc Jockey)

Tel: 06.86.72.43.17

Neumann Francis 

Tel : 03.88.95.44.31
Photographe :

M. PRUCKNER

5 place Victor Nessler

67140 BARR

Tel : 03.88.08.51.32




Port : 06.15.40.41.52
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Prise en compte des conditions générales ci-dessus.








BON POUR ACCORD 





Date 	





Signature 	






























































Type de banquet : 





Date du banquet : 





Nombre de personnes prévues : 











HOTEL DES VOSGES*** - RESTAURANT LA TABLE DE NADIA

4 route de Grendelbruch F-67530 KLINGENTHAL (  +33 (0)3.88.95.82.86     (  +33 (0)3.88.95.90.84

E-mail :  reservation@hoteldesvosges.eu       http:// www.hoteldesvosges.eu
62 chambres, piscine intérieure, sauna, jacuzzi, hammam  - séminaire, groupe, stop lunch, fête de famille, mariage 

SIRET 4388 1481 6000 15 - APE 551A - RC B 438 814 816 SAVERNE - TVA  intracommunautaire : FR 364 388 148 16


