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 Château d’Isenbourg - 68250 ROUFFACHTél 03 89 78 58 50 - fax 03 89 78 53 70. Réservations conseillées.
 E-mail : [email protected] - site : www.isenbourg.comOUVERT TOUTE L’ANNÉE - 7 JOURS SUR 7 - MIDI ET SOIR
 Entre Colmar et Mulhouse, à Rouffach :
 Au Château d’Isenbourg,Hôtel Restaurant & Spa
 Déjeuner du marchédu lundi au samedi à partir de 27¤
 Formule ‘‘jeunes gourmets’’ pour les - 35 ans : 60¤ tout compris
 Formule du dimanche 70¤ tout compris
 Formule ‘‘Le Bel Age’’ du lundi au samedi midi : 49¤ tout compris
 Château d’Isenbourg - 68250 ROUFFACH
 Asian Villa, partenaire Spa, vous propose le Massage et la réfl exologie Thaï (formule à partir de 75€/pers.)
 Samedi 17 janvier 2009 à 19h30LES LIAISONS HEUREUSES DU CLASSIQUE ET DU JAZZ Pierre-Yves PLAT, pianiste délirant et fantaisiste interprète Haendel, Chopin, Bach, Joplin, Hendricks... cocktail + concert : 20€/pers. Dîner (hors boisson) + cocktail + concert : 70€/pers
 Vendredi 30 janvier 2009 à 20hSOIRÉE «BOOGIE WOOGIE» Jean-Pierre BERTRAND, l’un des meilleurs pianistes de Boogie Woogie en France vous fera vivre une soirée rythmée et dansante ! Apéritif, menu hors boisson, animation : 70 €/pers
 Samedi 17 janvier 2009 à 19h30
 RÉSERVEZ VOS
 SOIRÉES
 61, rue de Mulhouse - 68170 RIXHEIM Réservations conseillées : 03 89 65 57 93.
 Fermé le mercredi soir, samedi midi et dimanche. Parking privé.
 A l’entrée de Rixheim, le restaurant,
 L’Arc Angevient d’instaurer dans son offre un concept de buffet de pizzas à volonté
 qui permet, le soir uniquement, de gouter à tous les choix proposés.A midi, plat du jour + boisson + café (11,90€)
 ou nouvelle carte.Le soir, carte ou buffet de pizzas.
 SOIRÉE PRIVÉE : DÉDIÉE AUX CÉLIBATAIRESDimanche 1er février 2009 à 18h (uniquement sur réservation)
 avec Buffet de Pizzas à volonté 13€90 -10%sur présentation de ce bon
 valable uniquement en soiréeet jusqu’au 31 janvier 09
 L’Auberge duBoucher
 147, rue de Bâle - MULHOUSE - 03 89 65 96 01 - (Fax 03 89 65 96 02)Fermé le dimanche - Parking assuré
 Suggestions du mois : plats traditionnels alsaciensTripes au Riesling */* Lawerknepfl a maisonM’hr reda elsasich
 Comme tous les ans OUVERTURE EXCEPTIONNELLE JUSQU’À 3H DU MATIN LES SOIRÉES HERR-N-OWE 2009
 Service Traiteur livré et emporté : plat du jour à emporter - menu du jour entreprise - repas association, réception, famille etc...
 POUR LES 10 ANS DE L’AUBERGE DU BOUCHER, le patron OFFRE à chaque client pendant le mois de janvier en
 cadeau d’ANNIVERSAIRE : 1 rond de Saucisse de Viande*.
 *dan
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 est ouvert tous les jours de l’année pour vous accueillir dans son cadre unique....
 Déjeuner d’Affaires (28¤) un vrai menu ! servi en 1 heure du lundi au samedi, comprenant : un Amuse-Bouche, une Entrée, un Plat de Résistance, un Dessert, un verre de vin du Domaine, 1/4 d’eau et un café - Menu Terroir (27,50¤) - Menu Alsace (39¤) - Menu Confi ance (54¤) - Menu Gourmet (76¤ toutes boissons et digestif inclus) - Menu enfant offert aux -8 ans Nos rendez-vous de JANVIERDu 04 au 25 janvier : L’Auberge perpétue la tradition de la Galette des Rois. La Galette offerte en fi n de repas désignera le roi qui se verra remettre un cadeau.A partir du 13 janvier : La Distillation - Des alambics de cuivre, s’échapperont les parfums puissants qui envoûtent les alentours du Domaine. A cette occasion, le chef vous concoctera des mets à base des Eaux de vie du Domaine, telle que la Palette Cuite aux Marcs...
 est ouvert tous les jours de l’année pour vous accueillir dans son cadre unique....
 Domaine du Bollenberg - 68250 WESTHALTEN-BOLLENBERG03 89 49 60 04 - fax 03 89 49 76 16 - [email protected]
 Fermée Dimanche soir de mi-novembre à mi-mars. Bien que situé sur une colline, l’accès par la route au restaurant est toujours praticable !
 Restaurant & Pub libanais - 10, rue Saint Jacques 68800 THANN - 03 89 37 90 45
 Réservations conseillées. Fermé dimanche et lundi.
 A Thann, le restaurant libanais
 Toute l’équipe du restaurant vous souhaite une excellente année 2009...
 ...et vous invite à venir savourer sa gastronomie libanaise.
 Découvrez un endroit zen et artistique, un décor raffiné et sans prétention, le cadre idéal pour déguster une cuisine libanaise traditionnelle
 élaborée et simple à la fois.
 Le Mézé
 LES GRANDS CHEFS VONT ENFLAMMERVOTRE DÉBUT D’ANNÉE
 Menu fl ammé des grands chefs à 24.90 euros.A découvrir au FLAMME & CO
 - Eric Girardin (la Casserole à Strasbourg)- Christine Ferber (Pâtisserie à Nidermorschwihr)- Nicolas Stamm (La fourchette des Ducs à Obernai)- Un 4ème invité de prestige sera présent pour votre plus grand plaisir !
 www.fl ammeandco.fr 03.89.47.16.16(fermé lundi et mardi)
 Restaurant à Kaysersberg
 Hôtel du ParcAvec sa nouvelle carte «d’hiver»,
 l’Hôtel du Parc vous ouvre de nouveaux horizons :- le Cassoulet toulousain traditionnel
 - La Noisette de Chevreuil aux airelles, mousseline de topinambour à la truffe de Bourgogne...et toute sa carte traditionnelle
 Hôtel du Parc - 26, rue de la Sinne à MULHOUSE03 89 66 12 22 - fax 03 89 66 42 44
 Ouvert du lundi au vendredi de 12h à 14h et de 19h à 22h,le samedi de 19h à 22h. Restaurant Climatisé.
 Formule du jour – 24¤Menu gourmet – 45¤
 Menu gourmand – 55¤Menu dégustation – 70¤
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 Brasserie Flo - Hôtel Holiday Inn «le Trident» - 34 rue Paul Cézanne68200 MULHOUSE - 03 89 60 44 44 - [email protected]éservations conseillées - Accès : Sortie 16A puis sortie n°1 et suivre direction Hôtel Holiday Inn.
 Unique dans la région !Dans la plus pure tradition des brasseries parisiennes,
 venez découvrir :Un cadre chaleureux
 Un service rapide et attentionnéNotre étal de fruits de mer
 Notre menu express à 19,50€Nos fruits de mer à emporter
 Et chaque jour le Chef vous proposeses nouvelles suggestions du marché .
 Ouvert 7j/7 - Accueil jusqu’à 23h.
 A midi : Plat express (7€90)Menu du jour (9€90/entrée + plat)
 Cité de l’Habitat - Route de Thann - LUTTERBACH Réservations conseillées - 03 89 57 41 71 - [email protected]
 Ouvert du lundi au samedi, fermé le dimanche et le lundi soirSalle banquet - Parking assuré
 RESTAURANT LOUNGE MÉDITERRANNÉEN
 Ouvert midi & soir
 Venez découvrir ses spécialités méditerranéennes
 31 janvier 2009 : SOIRÉE CABARET
 Tous les premiers samedis du mois, SOIRÉE À THÈME
 Tous les premiers samedis du mois,
 vous accueille dans une ambiance feutrée, agrémentée d’une cuisine du marché et de saison, ainsi que de nombreuses suggestions à l’ardoise.
 Menu A� aires : 12,50€ ou 16,50€ (Midi uniquement)
 Le Petit Kembs - 49 rue du Mal Foch - 68680 KEMBS03 89 48 17 94 - www.lepetitkembs.fr
 Réservations conseillées - Fermé le lundi soir, le mercredi et le samedi midi.
 A 5 mn de la sortie d’autoroute, le restaurant
 vous accueille dans une ambiance feutrée, agrémentée d’une cuisine du marché et de saison, ainsi que de nombreuses suggestions à l’ardoise.
 Menu A� aires : 12,50€ ou 16,50€ Menu A� aires : 12,50€ ou 16,50€ Menu A� aires : 12,50€ ou 16,50€ (Midi uniquement)
 A 5 mn de la sortie d’autoroute, le restaurant
 Le Petit Kembs
 Mardi 20 janvier 2009 à partir de 19H - 1ère Soirée découverte ‘‘Vins Surprenants et Cépages méconnus’’
 Menu et dégustation d’un vin di� érent à chaque plat (4 verres) avec les conseils de notre caviste. Au menu (65€/pers) : Les amuse-bouches - Le sabayon de petits parisiens au foie gras - Le pavé de Cabillaud laqué au miel et au Calvados - Le suprême de pintade, Crème de pommes de terre - La larme craquante chocolat et griottes - servis avec 4 verres de vins.
 - Réservations obligatoires -
 vous accueille dans une ambiance feutrée, agrémentée d’une cuisine du marché et de saison, ainsi que de nombreuses suggestions à l’ardoise.
 Menu A� aires : 12,50€ ou 16,50€
 Mardi 20 janvier 2009 à partir de 19H - 1ère Soirée découverte ‘‘Vins Surprenants et Cépages méconnus’’ère Soirée découverte ‘‘Vins Surprenants et Cépages méconnus’’ère
 s’attache à cultiver l’authenticité de sa cuisine orientale. On y apprécie sa cuisine traditionnelle de fraîcheur dans un décor inspiré de l’orient.
 L’incontournable couscous, inspiré des meilleures recettes du Maroc, est épaulé par une carte fournie et variée, ainsi que
 des grands crus au verre de rouges marocains. Le restaurant propose aussi des plats à emporter.
 Le Ryad
 Le Ryad - 109 av.1ère Div.Blindée - 68100 MULHOUSE03 89 314 772 - Réservations conseillées - privé
 www.resto.fr/leryad
 Dans les hauteurs de Mulhouse, à quelques mètres du rond-point du zoo,
 le restaurant
 Toute l’équipe du restaurant vous souhaite une très bonne année 2009
 CUISINE ET CARTE EXCEPTIONNELLESA MIDI : PLAT DU JOUR (9,50€) OU CARTE
 LE SOIR : CARTE
 s’attache à cultiver l’authenticité de sa cuisine orientale. On y apprécie sa cuisine traditionnelle de fraîcheur dans un décor inspiré de l’orient.
 L’incontournable couscous, inspiré des meilleures recettes du Maroc, est épaulé par une carte fournie et variée, ainsi que
 Le restaurant propose aussi des plats à emporter.CUISINE ET CARTE EXCEPTIONNELLES
 A MIDI : PLAT DU JOUR (9,50
 P
 NOUVEAU
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 Retrouvez l’ambiance de VOS VACANCES À LA MONTAGNE !
 Restaurant-Winstub
 LE TROUPEAU DU CASÉUSVOUS PRÉSENTE SES VOEUX
 LES PLUS CRÉMEUX...
 AU CENTRE VILLE DE THANNRéservations conseillées : 03 89 37 10 68
 Ouvert 7/7 jours
 Restaurant fermé du 31/12/2008 au 04/01/2009 inclus.
 RÉSERVEZ DÈS À PRÉSENT VOTRE SOIRÉE
 de la Saint Valentin à
 L’HÔTEL DU PARC Une demeure au charme Romantique
 Restaurant de l’Hôtel du Parc - 23, rue Kléber68800 THANN - 03 89 37 37 47 / fax 03 89 37 56 23
 www.alsacehotel.com - Réservations conseillées - Parking privé
 PACKAGE NUITÉE ROMANTIQUE ALL INCLUSIVE :1 NUIT CHAMBRE SUPERIEURE + apéritif servit au salon + dîner gastronomique et vin , eau, café compris + le lendemain le buffet petit déjeuner : 209¤ en semaine pour 2 pers., 239¤ le samedi. Accès espace fi tness , hammam, sauna et jacuzzi OFFERT.
 PACKAGE MENU GASTRONOMIQUE ALL INCLUSIVE :pour 2 personnes comprenant les apéritifs , vins et boissons+
 1 menu St valentin (3 plats+1 granité) 100¤ pour 2 personnes. Réserver dès maintenant (valable uniquement en février et mars)
 Restaurant de l’Hôtel du Parc - 23, rue Kléber68800 THANN - 03 89 37 37 47 / fax 03 89 37 56 23
 www.alsacehotel.com - Réservations conseillées - Parking privé
 PACKAGE pour 2 personnes comprenant les apéritifs , vins et boissons+
 1 menu St valentin (3 plats+1 granité) 100¤ pour 2 personnes. Réserver dès maintenant
 www.alsacehotel.com - Réservations conseillées - Parking privé
 Réserver dès maintenant
 TRAITEUR À EMPORTER
 Toute l’équipe du restaurant voussouhaite une bonne année 2009
 --- Au Vieux Beyrouth ------ Au Vieux Beyrouth ---offre une découverte de la cuisine
 libanaise dans un cadre typique. L’accueil est chaleureux et le service discret.
 Assiette variée : 8¤ Soupe + entrée au choix + plat + café ou dessert : 9,70¤ Soupe + entrée au choix + côtelette d’agneau grillée
 avec pommes de terre ou blé + café ou dessert : 10¤ Soupe + brochette mixte/pommes de terre+café ou dessert : 12¤
 A midi (sauf samedi) menus variés :
 «LES SAVEURS DU LIBAN» 26, rue des Trois Rois - MULHOUSETél/fax 03 89 66 55 08 - Salle climatisée - Terrasse d’été
 Réservations conseillées - Fermeture : dimanche et lundi midi.www.mulhousebienvenue.com/restaurant-saveurs-du-liban/
 Franck Ebersold vous propose ses suggestions tous les midis et soirs, dans un espace aux connotations «brasserie» acceptant
 de 2 à 200 couverts et à la cuisine chaude jusqu’à 23h. « Tous les jours : menu 3 plats à 22€ »
 Le chef assure également un service traiteur pour tous les salons de la SIM.
 OSCAROSCARFranck Ebersold vous propose ses suggestions tous les midis et
 1, Avenue du Mal Joffre - MULHOUSE03 89 45 25 09 - fax 03 89 45 23 65 - Réservations conseillées
 Fermeture : samedi & dimanche (sauf banquets, ou autres manifestations sur réservations)Horaires : 12h – 14h et 19h – 23h
 Le plus parisien des restaurants
 mulhousiens vous souhaite
 une bonne et heureuse année !Le restaurant sera fermé du 20/12 au 04/01 inclus.
 Le plus parisien des restaurants
 mulhousiens vous souhaite
 une bonne et heureuse année !
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 L’Alsace Un terroir en restauration rapide
 Toute l’équipe de Spectacles vous souhaite une joyeuse et heureuse année 2009 !
 Nous vous proposons d’aborder cette nouvelle période avec optimisme, humour et con� ance. L’époque étonnante que nous traversons nous demande de reconsidérer certains de nos points de vue et de redécouvrir des valeurs essentielles comme, par exemple dans le domaine gastronomique, la simplicité et le bon goût. Nous avons de la chance, notre région est riche de petits plats modestes et succulents. A table !
 Le sens des motsPour un adolescent, la restauration rapide représente communément (et pour le désespoir de votre rédac-teur) uniquement un hamburger et des frites. Pour le féru d’Histoire, il s’agit du retour du frère de Louis XVI (Louis XVIII) sur le trône de France. Un quart de siècle après la Révolution française, en 1814, la France était mal en point. Napoléon Ier venait de perdre la campagne de Russie, puis d’Allemagne et notre territoire était occupé par des forces étrangères. Pour calmer le jeu, on nous priait de rétablir la royauté. Sympa, il n’était plus question de royauté absolue mais d’une monarchie pimentée de régime parlementaire, acquis de la Révolution française, mais largement inspirée des institutions britanniques chez qui notre nouveau roi Bourbon
 avait trouvé refuge après que l’on eut raccourci sans pitié son frère et sa belle-sœur. Pour nous, la restauration rapide est un ensemble de petits plats de terroir, à petit budget et qui réjouis-sent fraternellement tous les palais, humbles ou royaux.
 La facture carbone au service des recettes de terroir Le coût carbone : un nouveau concept qui va peu à peu imprégner nos esprits et changer nos habitudes de consommation. Le taux de CO2 influe sur le réchauffement climatique et cette évidence devrait rassurer nos petits producteurs de viande, légumes et de fruits locaux qui vont (enfin !) voir s’ouvrir demain de nouvelles perspectives commerciales. Tomates, patates, oignons, salades,
 lard, fromages, vins… il est temps de mesurer notre chance et de se rendre compte que notre région possède à distance de trottinette tout ce qui a fait et continuera de faire demain la notoriété des tables alsaciennes.
 Du fond et de la forme La simplicité de notre sélection de recettes devrait vous inciter à jouer le jeu et à rechercher des produits de qualité mais également de proximité. Ce sera très facile et démontrera à vos convives l’élégance de votre raisonne-ment. Ajoutez un honorable Sylvaner ou même un modeste Edelzwicker et vous renouerez avec ce que les philosophes grecques nommaient le Vrai et le Beau. Connaissez-vous une seule belle âme qui serait insensible à cette démarche ?
 Par Harty
 RESTAURANT YI - 9 rue Louis Pasteur -68100 MULHOUSERéservations conseillées 03 89 66 22 41 - www.leyi.fr
 Fermeture dimanche midi et lundi – Accès et WC handicapés - WiFi
 Gastronomie Japonaise, Chinoise et Thaïlandaise
 Cadre moderne et raffi né
 Cuisine traditionnelle et créative.
 Au centre de Mulhouse
 RESTAURANT
 A midi : plat du jour à 9,50¤ (sauf w.e. et jours fériés)
 NOUVEAU SUR LA CARTE À DÉCOUVRIR LE MENU CHASOBA (Nouilles de sarrasin au thé vert garnies de copeaux de bonite)
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 Salade de cervelasPour 6 personnes
 • 6 cervelas• 3 œufs durs• 2 tomates• du mesclun• 2 échalotes• cerfeuil, persil,
 sel poivre• 10 cl de vinai-
 grette (à base de Melfor ?)
 1) Enlevez la peau des cervelas. Cou-pez-les en deux en longueur. Incisez en diagonale et régulièrement la partie bombée. Disposez sur un lit de mesclun.
 2) Saupoudrez de persil, de cerfeuil, d’échalotes finement hachées et répartissez la vinaigrette sur la salade.
 3) Agrémentez de tomates coupées en 6 et des œufs durs coupés en 2.
 La variante vigneronne. Ajoutez à la préparation précédente
 500 grammes de gruyère coupé en bâtonnets, avec deux échalotes finement hachées et une vinaigrette bien relevée.
 La salade de pommes de terre
 Pour 6 personnes
 • 2 kg de pommes de terre de taille identique• 200 g d’oignons• 200 g de lard fumé• 2 cuillères à soupe de moutarde• 6 cuillères à soupe d’huile• 6 cuillères à soupe de vinaigre• 2 cuillères à soupe de persil haché• 10 cl de bouillon de poule• 10 cl de vin blanc, sel, poivre
 Préambule : combien d’échecs avec une recette au demeurant aussi simplissime sont dus uniquement à un mauvais choix de pommes de terre. Pour une salade de patates digne de ce nom, il faut fuir les farineuses et choisir impérativement des chairs fermes. Le technicien évoquera la catégorie «groupe culinaire A». En Alsace, utilisez des Charlotte (peau jaune) ou Franceline (peau rouge). Les deux ont la chair jaune. Les prélavées se conservent moins longtemps. Inutile !1) Faites cuire les pommes de terre avec
 leur peau à l’eau salée (10 g par litre). Ajoutez une lichette de vinaigre pour que la chair reste blanche. Démarrage à l’eau froide pour une cuisson uni-forme ! Quand l’ébullition s’installe, baissez le feu jusqu’à frémissement
 Une farandole de 40 sortes de tartes � ambées et 8 formules à volonté à partir de 13€ qui raviront
 les amateurs servies dans le cadre chaleureuxet typique d’une Winstub ou à emporter !
 Winstub A L’Etoile 57, rue de Bâle - 68100 Mulhouse - 03 89 45 21 00E-mail : [email protected] www.aletoile.com
 Parking gratuit assuré. Ouvert du lundi au vendredi 12h-14h, du lundi au samedi soir 19h-23h, dimanche soir 18h30-21h30
 Photo : Tarte fl ambée Etoile et tarte fl ambée St-Jacques, servies avec une Cuvée des Asperges 2007.
 Le spécialiste des tartes fl ambées dans
 le Haut-RhinSUR PLACE OUÀ EMPORTER !
 A midi, composez vous-mêmes votre menu du jour (12,50€) avec 5 entrées, 7 plats et 5 desserts
 NOUVEAU
 NOUVEAU
 Toute l’équipe du Winstub A L’Etoilevous souhaite une excellente année 2009
 14, rue de Dornach - 68120 PFASTATT (A36 - sortie 17) 03 89 53 79 46Fermé samedi midi, lundi soir et mercredi soir. www.restolivier.fr
 Restaurant Provençal
 L’OlivierEn ces temps de ‘‘CRISE’’, L’OLIVIERpasse à l’attaque
 à partir de 21h30 en concert - ENTRÉE LIBRE
 MITCH-REY & H-ACHE(blues rock 70)
 Samedi 10 janvier
 Le menu du jour
 à 8€soit
 *o� re valable jusqu’au 27/02/2009
 -20%*
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 et couvrez. Selon la taille il faudra plus ou moins de temps. Après une dizaine de minutes, piquez avec un couteau et si vous ne ressentez pas de résistance, c’est bon…
 2) Epluchez-les pendant qu’elles sont encore chaudes. Coupez-les en ron-delles uniformes et pas trop fines.
 3) Disposez-les dans le saladier. Arrosez avec le vin et le bouillon de poule tiède. Assaisonnez, mélangez.
 4) Préparez une vinaigrette. L’ajoutez à la salade avec l’oignon haché et le lard coupé en morceaux. Servez vite !
 La tarte à l’oignonPour 6 personnes
 • 1 pâte brisée• 600 g d’oignons• 75 g de beurre• 60 g de farine• 15 cl de crème• 15 cl de lait• 2 jaunes d’œufs• Sel, poivre, muscade
 1) Une pâte brisée s’achète préparée mais on peut la réaliser facilement soi-même. Il faut 300 g de farine, 150 g de beurre coupé en dés, 5 cl d’eau et une pincée de sel. On travaille la pâte à la main pour former une boule homogène. On laisse reposer au frais.
 2) Epluchez et émincez finement les oignons. Faites-les revenir dans une poêle. Attention, il faut les étuver, donc les faire blanchir mais sans arriver au stade de la coloration. Laissez refroidir.
 3) Disposez un papier sulfurisé au fond de votre moule à tarte, répartissez la pâte brisée équitablement au fond et sur les bords. Répartissez les oignons.
 4) Mélangez la farine, les jaunes d’œufs, la crème, le lait, assaisonnez à conve-nance. Versez sur la tarte.
 G����GG����G����GG����GG����G����
 136 avenue Roger Salengro à MULHOUSETél/Fax : 03 89 65 37 04 - Réservations conseilléese-mail : [email protected] du lundi au samedi, fermé le dimanche et le lundi soir
 Spécialités Méditerranéennes
 Restaurant Pizzeria
 Menu du jour (10€)
 Plats à emporter
 2, passage de l’Hôtel de VilleMULHOUSE - 03 89 45 17 12
 [email protected] Fermeture : dimanche et lundi
 Nouveaux horaires 18h30 - 0h00
 SalsitaSalsitaSalsitaSalsitaLe Restaurant
 Venez profi ter des Fajitasde boeuf ou de poulet.
 L’hiver a du bon ! Commencez l’année avec
 un rayon de soleil !
 SPECIALITES MEXICAINES
 5) Four préchauffé à 180° (Th. 6) : disposez la tarte et patientez une trentaine de minutes.
 Quel vin d’Alsace… à quelle occasion ? Le Sylvaner est un vin léger, rafraî-chissant, à boire jeune. Parfait pour les charcuteries.Le Pinot Blanc, l’Auxerrois, sont des vins fruités. Des vins passe-partout, aujourd’hui, on dit «de soif».Le Riesling est surnommé le roi des vins d’Alsace. Sa noblesse mérite les poissons, les crustacés, la choucroute…Le Gewurtzraminer est corsé et épicé. Excellent vin d’apéritif, de dessert il sait aussi, au fromage, magnifier les munster et accompagner sublimement les plats exotiques sucrés/salés.Le Pinot Gris, anciennement Tokay d’Alsace, est un vin très fin, opulent et relativement tout terrain. Il accompagne admirablement le foie gras mais aussi le saumon fumé et les desserts. L’Edelzwicker, contrairement aux autres qui sont des cépages, est un assemblage de plusieurs cépages. Traditionnellement de Pinot blanc et de Sylvaner. Vin de soif, vin de cuisine, il ne frime pas, il remplit sa fonction très honorablement. Selon le talent du vigneron, il saura même vous séduire !
 Retrouvez toutesnos recettes
 sur
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                                SAVEURS & PLAISIRS€¦ · MENU SAINT-VALENTIN VENDREDI 14 FÉVRIER Canapés — Velouté de topinambour au parfum de diamant noir — Noix de Saint-Jacques poêlées, bouquet de

                            

                                                    
                                Saladas - moonyrestaurante.com.brmoonyrestaurante.com.br/wp-content/uploads/2016/11/Alacarte-2.pdf · Salmão Thai $ 49,50 Mousseline de batata com cítrico, cogumelos ao molho thai

                            

                                                    
                                Ingrédients Levure biologique…… 15 à 20 g Utilisations ... · Utilisations - brioches à tête - Nanterre - Mousseline - tresse - navette etc… Ingrédients Levure biologique……

                            

                                                    
                                L a c arte d es D licesmyreader.toile-libre.org/uploads/My_5fc66c6d366fa.pdf · 2020. 12. 1. · - Terrine de foie gras de canard, topinambour, saveur cèpes - Dôme de dattes et

                            

                                                    
                                La société du topinambour - Opinions Libres

                            

                                                    
                                Sources : Ipsos 2014C’est la révolution dans les assiettes des cantines. D’ici à 2020, les menus de midi ... étonnants comme le topinambour et la livèche ... l’alimentation

                            

                                                    
                                James Bond Jubiläumstage Interlaken - „Piz Gloria“ …...Diamonds are forever Berner Oberländer Rindsrücken, Vodka-Kalbsjus, Tomatenpesto, Kartoffel-Mousseline, Grüne Spargeln

                            

                                                    
                                TABLES EN FÊTE - hediard.fr · Cocktail Brochettes salées froides (16 pièces) ... Verrine Tiramisu de Saint-Jacques, crème de topinambour 9,50 € ... Saint-Jacques au foie gras

                            

                                                    
                                Mariages · Tartare de courgettes, tomates et pignons de pin, brochette de langoustines rôties Les Entrées Accompagnée d’un petit pain individuel -14,00 € ttc Mousseline de

                            

                                                    
                                Nous vous souhaitons la bienvenue dans notre restaurant et ...€¦ · • Homard / Petits Pois / Carottes Menthe Framboise Homard breton rôti, petits pois frais, mousseline de carottes

                            

                                                    
                                DE PEAU - hammampacha.com · À fleur de peau couleur chair, la parisienne se dÉvoile en dessus dessous poudrÉs, en dentelle perlÉe … une mousseline de soie rosÉe.. transparence

                            

                                                    
                                La révolution du topinambour

                            

                                                    
                                Biscuit moelleux Compoté de fraise Mousse fraise · 2020. 8. 11. · Crème café Crémeux café Glaçage café 4 personnes 13€ 6 personnes 18€ 8 personnes 24€ Fraisier Mousseline

                            

                                                    
                                DE LA TOUR EIFFEL groupe AH 16 17... · Grosses coquillettes, haddock poché, topinambour et beurre blanc Paleron confit façon bœuf bourguignon, pommes purée aux herbes et champignons

                            

                                                    
                                Hotel Brimer  · Web viewCivet de Chevreuil ou Civet de Marcassin de notre chasse, Sauce Grand veneur aux champignons des bois, compote aux airelles, choux rouge, spaezele Rehragout

                            

                                                    
                                MERCI ! Artistes et Artisans de Beauce SALON DES d' tre ... … · Jasmine Plante Fusion et fantaisie Saint-Georges Sonia Zalesack Bijoux Mousseline Cookshire-Eaton SAVONNERIE Lucille

                            

                                                    
                                €56 FULL SERVICE MENU RESTAURANT-FEESTZAAL | … · “vol-au-vent” kalfszwezerik - mousseline - garnaaltjes ... Pavlova meringue van limoen - coulis van rode vruchten - crème

                            

                                                    
                                PIERRE PAUL JEAN MICHEL ZEIHER TRUCHELUT · 416 Crème pâtissière à base de poudre à crème 418 Crème frangipane 419 Crème mousseline 420 Autres dérivés de la crème pâtissière

                            

                                                    
                                ARRANGE MENTS - KölnSKY überragend am Rhein€¦ · Erbsen-Mousseline und gelben Rüben in Portweinjus Vanille-Kirsch-Crème brûlée mit gebackenem Schokoladentrüffel Pastrami

                            

                                                    
                                Les légumes feuilles - Ti'loustics · artichaut, chou-fleur, chou romanesco, brocolis Les légumes tubercules pomme de terre, patate douce, topinambour . brocolis chou romanesco

                            

                                                    
                                Auxdelicesdupalais.net-Crème Mousseline Inratable Pas à Pas en Photos

                            

                                                    
                                Trois jardins et la condition écologique - erudit.org · loin de Kemptville dan l'ess dt e l'On tario, ainsi que ColumbineRed/Aug e bleue et Airelles pour la septième fable, jardins

                            

                                                    
                                France Loisirs · (10 mars) Médaillons de saumon et purée de topinambour (3 février) Biscuits date-gingembre (31 mars) « Étre heureta ne Jignilie pru que tout est parfait. Cela

                            

                                                    
                                Pavillon Gourmet - Déjeuner Entreprise HT - Collection … Catalogue Pavillon... · N°3 PLATEAU REPAS ELEGANCE POULET ENTRÉE La mousseline d'avocat à la coriandre, rillettes de

                            

                                                    
                                3 comparants qui, en tant que corrélats de "mousseline", serven

                            

                                                    
                                Chalet Hôtel Les Airelles · Chalet Hotel Les Airelles 346 Route des Moulins 74300 ARACHES - LA FRASSE 04 50 90 01 02  Tarif chambres et chalets (hors prestataires internet)

                            

                                                    
                                Quelles Qu’ sommaire - Fredon · L’AGRO-ECOLOGIE EN MARTINIQUE - N°01 - P. 3 Originaire d’Amérique du Sud, le topinambour tropical (Calathea allouia) n’a rien à voir avec

                            

                                                    
                                ANNEXE 19 · Tel: 01 42 43 70 00 RAPPORT D'ÉTUDE DU RISQUE FOUDRE GAZELEY BATIMENT 1 PETIT COURONNE (76) Cette étude répond à la commande AIRELLES ENVIRONNEMENT du 13/02/2020

                            

                                                    
                                BOUCHERIE MORAUD 69007 Lyon · Mini brochettes de boudin cocktail 1,50€/Pièce ... Mini bocaux de risotto de homard canadien et topinambour 2,50€/Pièce Mini bocaux gambas à

                            

                                                    
                                PRINTEMPS - ÉTÉ · Feuilletage, choux caramélisés, mousseline vanille et crème chantilly. TRIO Toutes tailles. Biscuit amande, praliné croustil-lant, mousse chocolat noir, lactée

                            

                                                    
                                Faut-il avoir peur des introductions d'espèceshorizon.documentation.ird.fr/exl-doc/pleins_textes/... · 2019-09-19 · plantes venues d'Amérique du Nord telles que le topinambour

                            

                                                    
                                ROMAGNA & BEAUJOLAIS TISSEURS DE LIENS Actions concrètes et communes réalisées : Faire réaliser par des stylistes italiens des créations avec de la mousseline

                            

                                                    
                                TOPINAMBOUR - f3.quomodo.comf3.quomodo.com/5C234092/uploads/90/Topinambour recette 2.pdf · TOPINAMBOUR Historique Le topinambour est d'une forme peu régulière, de couleur rosé

                            

                                                    
                                2013 Z.A. La Mirande * 6 pièces/per. - … · * Écrasé de topinambour au truffes Plateau de Fromage sur ardoise (8 pers) * Conté AOP, Crottin de chèvre, Roquefort AOP, Saint

                            

                                                    
                                Importantes Instruções de Segurançaimg.shoptime.com.br/produtos/01/01/manual/110323652.pdf · Creme de Milho Mousseline de Batata salsa Polenta cremosa Purê de Batata com Parmesão
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