
 

 

 
 
 
 
 

Vous accueille, 
Tous les jours pour le dîner : 19h00 à 21h00. 

Unser Restaurant "Bain de Forêt" heißt Sie willkommen, Täglich zum Abendessen: 19:00 Uhr bis 21:00 Uhr 
Our restaurant “Bain de Forêt” welcomes you, Daily at dinner: 7:00 pm to 9:00 pm 

 

---- 
 

Chef de Cuisine  
Edouard LIENHART 

 

---- 
 

Nous remercions nos producteurs et fournisseurs. 
 

Pisciculture Sparsbach (67) 
Fromagerie Saint Nicolas à Colmar (68) 

 Les Viticulteurs d’Husseren-les-Châteaux (68) 
Koch (68) 

Moulin Kircher Ebersheim (67) 
Le Rucher du Loup (68) 

Les Confitures du Vignoble à Bennwihr (68) 
Le Pressoir de Westhalten à Westhalten (68) 

Caroline Furstoss Sommelier Particulier à Colmar (68) 
Le Théâtre du Vin (67) 
Le Clos ¾ à Illzach (68) 

Distillerie Meyer’s à Hohwarth (67) 
Distillerie Mette à Ribeauvillé (68) 

Aurélien Gantzer Vins de Bourgogne & Rhône à Husseren les Châteaux (68) 
Nasti Vin (68) 

Colmar Frais (68) 
Brillat à Sundhoffen (68) 

 
 
 
 
 



 
 

Dans la limite des stocks disponibles  
L’abus d’alcool est dangereux pour la santé à consommer avec modération 

 
 

 Interprétation  
Des produits de saison  

 
A travers 3 menus « découverte » 

Entdeckung der Region anhand von 3 Menüs 
Discovery of our region through 3 menus 

 
Bain de forêt 
En 3 services 35 € 

3 Gänge menu 
3-course menu 

 

        Canopée 
En 3 services 49 € 

3 Gänge menu 
3-course menu  

 

Collections 

En 4 services 65 €  
4 Gänge menu 
4-course menu 

 
 
 

 
---- 

 
│ Bettrave rouge │ Fromage de chèvre │ Noix │ Thon │ Aneth │ Citron jaune & vert │ Pamplemousse│ 
│ Châtaigne │ Champignon │ Epinard │ Pignon de pin │ Foie gras │ Abricot │ Gewurztraminer │  
│ Oignon │ Noisette  │ Bœuf │ Pomme de terre │ Beurre │ Cochon │ Maïs │ Poivron piquillos  │ 
│ Veau │ Omble Chevailer  │ Brocolis │ Chou-rave │ Persil │ Ciboulette│ Cerfeuil │ Basilic │ Lotte │          
│ Aubergine │ Feuille de capucine │ Munster │ Bleu des Vosges │ Comté │ Chaource │ Chèvre frais │ 
│ Geister │ Boulgour│ Semoule │ Poire │ Amande │ Chocolat noir 75% │ Figue │ Thym │ Cacao │ 
│ Café │ Sésame │ Vanille │ Menthe │ Caramel │ Orge perlé │

 
 
 
 
 



 
 

Dans la limite des stocks disponibles  
L’abus d’alcool est dangereux pour la santé à consommer avec modération 

 
 

Menu « Bain de Forêt » 
 

3 Services : Entrée, Plat, Dessert 35 € 
3 Gänge : Vorspeise, Hautspeise, Nachspeise 

3 Course : Starter, Main course, Dessert 
 

 
L‘Oignon 

 Farci aux noisettes et foie gras 
Gefüllte Zwiebel mit Haselnüssen und Entenleber 

Stuffed onion with hazelnuts and foie gras 
 

---- 
 

Le Veau 
Paleron braisé 8 heures, fricassée de champignons & épinards 
Geschmortes Kalbfleisch 8 Stunden, Pilzenfrikassee und Spinat 

8-hour braised veal chuck, mushroom and spinach fricassee 

---- 
 

Le Chou 
A la crème fouettée vanille, caramel au beurre salé  

Windbeutel mit Vanille-Schlagsahne, Karamell mit gesalzener Butter 
Vanilla cream puff, salted butter caramel 

 
 

 
 

Accord mets & vins - Harmonie zwischen Essen & Trinken - Food & wine pairing 
 

2 verres de 15cl - 2 Glass von 15cl - 2 glasses of 15cl 16 € 
3 verres de 15cl - 3 Glass von 15cl - 3 glasses of 15cl 22 € 

4 verres de 12cl  - 4 Glass von 12cl - 4 glasses of 12cl            27 € 

 
Sans alcool - Ohne Alkohol - Alcohol-free 

 
2 verres de 15 cl  - 2 Glass von 15cl - 2 glasses of 15cl           16 € 

 



 
 

Dans la limite des stocks disponibles  
L’abus d’alcool est dangereux pour la santé à consommer avec modération 

 
 

 

Menu « Canopée » 
 

3 Services : Entrée, Poisson ou Viande, Dessert 49 € 
3 Gänge : Vorspeise, Fisch oder Fleisch, Nachspeise 

3-course: Starter, Fish or Meat, Dessert 

 
 

La Betterave V 
En Mille-feuilles, crème de chèvre, noix torréfiées, jus de betteraves caramélisées 

Rote-Bete-Mille-feuilles, Ziegenkäsecreme, geröstete Walnüsse, karamellisierter Rote-Bete-Saft 
Beetroot mille-feuilles, goat's cheese cream, roasted walnuts, caramelised beetroot juice 

 

---- 
 

L’Omble Chevalier 
En rosace, confit au beurre, sommité de brocolis, chou-rave, fumet perlé à l’huile verte 
Saiblingsrosette, in Butter konfiert, Brokkolispitzen, Kohlrabi, Fumetsoße mit grünen Öl 

Rosace of Arctic char, confit in butter, broccoli, kohlrabi, green oil fumet 
 

Ou - oder - or 
 

Le Cochon 
Pluma cuit rosé, pulpe de maïs, ketchup de piquillos, jus de cochon réduit 

Schwein pluma rosa gekocht, Maispulpe, Piquilllo-Ketchup, reduzierter Schweinesaft 
Pluma pork cooked “rosé”, corn pulp, piquillo ketchup, reduced pork juice 

 

---- 
 

Dessert à la carte 
Nachspeise « A la carte » 

Dessert « à la carte » 

 
 
 
 
 
 



 
 

Dans la limite des stocks disponibles  
L’abus d’alcool est dangereux pour la santé à consommer avec modération 

 
 

 

Menu « Collections » 
Menu pour l’ensemble des convives de la table 

Menü für alle Gäste am Tisch - Menu for all guests at the table 
 

4 Services : Entrée, Poisson, Viande, Dessert 65 € 
4 Gänge : Vorspeise, Fisch, Fleisch, Nachspeise 

4-course : Starter, Fish, Meat, Dessert 

 
 

La Betterave V 
En Mille-feuilles, crème de chèvre, noix torréfiées, jus de betteraves caramélisées 

Rote-Bete-Mille-feuilles, Ziegenkäsecreme, geröstete Walnüsse, karamellisierter Rote-Bete-Saft 
Beetroot mille-feuilles, goat's cheese cream, roasted walnuts, caramelised beetroot juice 

 

---- 
 

L’Omble Chevalier 
En rosace, confit au beurre, sommités de brocolis, chou-rave, fumet perlé à l’huile verte 

Saiblingsrosette, in Butter konfiert, Brokkolispitzen, Kohlrabi, Fumetsoße mit grünem grünen Öl 
Rosace of Arctic char, confit in butter, broccoli, kohlrabi, green oil fumet 

 

---- 
 

Le Cochon 
Pluma cuit rosé, pulpe de maïs, ketchup de piquilllos, jus de cochon réduit 

Schwein pluma rosa gekocht, Maispulpe, Piquilllo-Ketchup, reduzierter Schweinesaft 
Pluma pork cooked “rosé”, corn pulp, piquillo ketchup, reduced pork juice 

 

---- 

 

Dessert à la carte  
Nachspeise « A la carte » 

Dessert « à la carte » 
 


