
POUR SUIVRE

LE FROMAGE

"CÔTÉ PLAINE"

Carte du soir et week-end 

POUR TERMINER

 Restaurant

Hôtel du Bollenberg Spa de la Colline

POUR DÉBUTER

Cannelloni végétal

Crème de cèpes, cèpes bouchons, émulsion
persil, châtaignes

Tartelette citron
basilic destructurée

Dorade royale
Sauce vierge, poivrons confits,
amandes, herbes fraîches, risotto à
l’encre de seiche, calamar et maïs sauté  

Magret de  canard

29.00€ 

29.00€

Coeur coulant chocolat
75% équateur 

12.00€

L'assiette de fromage 11.00€

Filet de boeuf bio
Sauce aux champignons des bois,
déclinaison de courges, échalotes confites

37.00€

Oeuf mollet pané 
Scamorza, buratta, noisettes, ciboulette,
crème de potimarron rôti, pickles de
potimarron & de girolles, guanciale

22.00€

25.00€

Sorbet du distillateur 12.00€

www.hoteldubollenberg.com Hotel - Restaurant- Spa du Bollenberg hoteldubollenberg

2 parfums suivant sélection du moment, 
au choix, arrosés d'eau de vie du Domaine.

Origine:
 Viandes : FRANCE

Légumes: Jean Philippe HAENN - COLMAR
Champignons: La Pleurotière - SOULTZMATT
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12.00€

Tartare de gambas au curry Massaman, noix de cajou, bisque corsée,
 huile de cébette & citron caviar

Ganache basilic, meringue basilic, crème
citron, pâte sablée

Symphonie végétale 23.00€

12.00€

La raviole 

Sauce figue aigre douce, noix, figue rôtie,
purée de patate douce, fèves, chips de
patate douce, blettes multicolores

24.00€

Crème namlaka au safran, sorbet
tayberry & coulis de mûres

Biscuit aux noix

Duo de purée, farandole de légumes du
maraîcher en différentes textures 

Compotée de coing, ganache infusée 
au foin, praliné noix, sorbet coing


