Restaurant Buerehiesel

4 parc de l’orangerie - 67 strasbourg

Tél 03 88 45 56 65 - Fax 03 88 61 32 00

e-mail : contact@buerehiesel.fr – site web : www.buerehiesel.com

__________________________________________________________________________________________________

PROPOSITIONS DE MENU  à partir de 10 personnes

Le menu  à 68€


· Foie gras de canard de Sarlat en terrine, gelée aux coings, fruits du baerewecke et pain grillé aux figues et raisins

· Consommé  et ravioles de crustacés au thé noir de l’Himalaya

· Jarret de veau rhônalpin confit de 7 heures à la gremolata, pommes Macaires et légumes au jus, champignons des  bois

· Croquant au café grain et chocolat guanaja, crème glacée moka   

… et son forfait boissons 33€
Apéritif  Maison (Crémant d’Alsace au nectar de quetsche)

2010 – Pinot Gris, W. Gisselbrecht
2009 – Château Pierrail

Café, eau

***/***

Le menu  à 67€ 

· Gelée et effilochée de chair de tourteau, crème de chou-fleur aux œufs de harengs, gaufre de pomme de terre 

· Pigeon d’ Alsace rôti en salmis, chartreuse de légumes et foie gras de canard, toast de béatilles

· Soufflé au vin chaud de noël, granité aux épices et sorbet à l’orange confite (jusqu’à trente personnes ; nous consulter au-delà)


… et son forfait boissons 40€
Apéritif  Maison (Crémant d’Alsace au nectar de quetsche)

2009– Riesling Suessenberg, E. Loew
2009 – Château Ronan

Café, eau


…/…

…/…

Suite 2 – Restaurant Buerehiesel

Le menu Buerehiesel  à 75€ 

·  Foie gras d'oie de Sarlat en croûte, gelée aux noix   

· Schniederspaetle et cuisses de grenouille poêlées, au cerfeuil

· Poulette pattes noires cuite entière comme un baeckeofe, aux pommes de terre, artichauts, au citron confit et au romarin

· Brioche caramélisée à la bière, glace à la bière et poire rôtie

Du 1er décembre au 31 mars environ,  nous cuisinons la poulette comme un baeckeoffe avec des truffes et pommes de terre : le menu est alors au tarif de 85€

… et son forfait boissons 37€
Apéritif  Maison (Crémant d’Alsace au nectar de quetsche)

2010 – Pinot Gris Réserve, W. Gisselbrecht
2009 – Pinot Noir, Cuvée Arthur, M. Schoech

Café, eau

***/***

Le menu  Degustation  à 87€  (exemple)

· Emincé de coquilles Saint Jacques de la Baie de Morlaix au citron, topinambours à l’huile d’olive

Schniederspaetle et cuisses de grenouille poêlées, au cerfeuil

· Saint Pierre de petit bateau et chipirons poêlés, melting-pot de légumes confits à l’huile d’olive, et vinaigrette aux aromates

· Foie de canard de Sarlat poêlé aux champignons des bois

· Gigue de chevreuil d’Alsace rôtie, épaule confite, coing caramélisé et légumes d’hiver, champignons des bois, jus corsé au vin rouge 

· Carré au chocolat  moelleux sur un sablé, crème glacée à la vanille bourbon  (ou dessert aux fruits de saison)

… et son forfait boissons 49€
Apéritif : Champagne Laurans

2008 – Riesling Grand cru Kaefferkopf, M. Schoech ou,
2009 – Saint Joseph, Domaine Richard

------

2005 – Château de Noillac, Médoc ou,

2005 – Saint Joseph, M. Coursedon ou,

2005 – Beaune, S. Maguien

Café, eau

…/…

…/…
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Le menu choisi doit être identique pour l’ensemble du groupe. Veuillez nous communiquer votre choix au moins 12 jours avant votre visite (sauf en cas de congés annuels, nous proposons un délai au cas par cas ; en effet nos fournisseurs, souvent petits producteurs nous imposent des dates de commandes pour nous livrer ensuite de manière optimale.

Ces menus peuvent changer en partie suivant les arrivages du jour,
la météo et les variations du marché 

Pour tout complément d’information, veuillez contacter M. Clément Dittlo, à votre disposition tous les jours à partir de 10h, sauf dimanche et lundi au 03 88 45 56 65 ou adressez nous un mèl à reservation@buerehiesel.fr ou encore à contact@buerehiesel.fr. 


Conditions d’annulation :

Le nombre de convives peut être modifié, uniquement par mèl ou par fax,  à tout moment jusqu’à deux jours ouvrables avant la date de réservation. Au-delà le Buerehiesel se verra obligé de facturer les repas des participants manquants.

Pour toute demande de salon particulier, celle-ci est garantie sur le nombre initial de personnes réservé.

Toute annulation intervenant moins de sept jours ouvrables avant la date de la réception entraînera la facturation du devis.
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