
H Ô T E L   R E S T A U R A N T

J é r é m y  D e s b r a u x  &  A n a ë l l e  R o z e

m a i s o n  wenger  

Menu Dégustat ion

Saint-Jacques de Normandie servies nacrées,
déclinaison de courge Butternut acidulée au Verjus

Œuf du Noirmont en surprise aux Cèpes,
émulsion aux échalotes grises caramélisées

Soufflé à la Carotte du Seeland,
extraction végétale à la Gentiane du Crêt-du-Puy

Millefeuille de Colrave glacé,
réduction de chou fermenté à la Saucisse d’Ajoie IGP

Sandre de lac suisse cuit à la vapeur douce,
Ecrevisses de Mathias Progin parfumées à l’estragon

Filet de Chevreuil servi grillé et betteraves confites,
sauce Grand-Veneur aux baies de Cassis préservées

*****

Assortiment de Fromages frais et affinés du massif Jurassien

*****

Craquant au Coing du pays et glace au pain d’Epices

Déclinaison de Noisettes de Cottens torréfiées, 
sorbet à la Bergamote

Menu complet   ///    310.-
Menu sans Carotte et Colrave   ///    260.-

Pour le bon déroulement du service, menu obligatoire à partir de 6 convives.
Nous sommes à l’écoute de vos allergies alimentaires, merci de les indiquer lors de la commande.


	maison wenger
	HÔTEL
	RESTAURANT

	Carte des mets
	Aiguillette de Palombe et Foie Gras glacée à la pomme Beûtchïn,
	brioche tiède au beurre des Reussilles   ///   75.-
	*****
	Œuf du Noirmont en surprise aux Cèpes, émulsion aux échalotes grises caramélisées   ///    80.-
	Soufflé à la Carotte du Seeland, extraction végétale à la Gentiane du Crêt-du-Puy   ///   78.-
	Millefeuille de Colrave glacé, réduction de chou fermenté à la Saucisse d’Ajoie IGP   ///    78.-
	*****
	Saint-Jacques de Normandie servies nacrées déclinaison de courge Butternut acidulée au Verjus   ///     80.-
	Sandre de lac suisse cuit à la vapeur douce, Ecrevisses de Mathias Progin parfumées à l’estragon   ///     80.-
	Homard bleu rôti dans sa carapace, artichauts violets et Coraline au Cognac   ///    95.-
	*****
	Volaille de Bresse rôtie au four, jus ambré à la Truffe Blanche d’Alba et pomme purée   ///    120.-
	Filet de Chevreuil servi grillé et betteraves confites, sauce Grand-Veneur aux baies de Cassis préservées   ///     85.-
	*****
	Assortiment de Fromages frais et affinés du massif Jurassien   ///     35.-
	*****
	Craquant au Coing du pays et glace au pain d’Epices   ///    30.-
	Déclinaison de Noisettes de Cottens torréfiées, sorbet à la Bergamote   ///    30.-
	Assortiment de Glaces et Sorbets   ///    30.-
	Découverte de trois Chocolats grands crus Felchlin   ///    35.-
	maison wenger
	HÔTEL
	RESTAURANT


	Speisekarte
	Brustfilet von der Ringeltaube und Foie Gras, glasiert mit Beûtchïn-apfel,
	auwarme brioche mit butter aus Les Reussilles   ///    75.-
	*****
	Ei aus Le Noirmont mit einer überraschung von Steinpilzen,
	emulsion von karamellisierten grauen schalotten   ///     80.-
	Soufflé von der Seeländer Karotte, pflanzliche essenz mit Enzian vom Crêt-du-Puy   ///     78.-
	Millefeuille vom glasierten Kohlrabi, reduktion von fermentiertem kohl mit Saucisse d’Ajoie IGP   ///     78.-
	*****
	Jakobsmuscheln aus der Normandie, glasig serviert, säuerliche variation vom Butternuss mit Verjus   ///    80.-
	Zander aus einem Schweizer See, sanft gedämpft, Mathias Progins Flusskrebse, mit estragon verfeinert    ///     80.-
	Blauer Hummer, in seiner schale gebraten, violette artischocken und Hummerkoralle mit Cognac   ///      95.-
	*****
	Bresse-Geflügel, im ofen gebraten,
	bernsteinfarbener jus mit weissem Trüffel aus Alba und kartoffelpüree   ///      120.-
	Gegrilltes Rehfilet mit confierten roten rüben,
	Grand-Veneur-sauce mit eingelegten Schwarzen Johannisbeeren   ///     85.-
	*****
	Auswahl an frischem und gereiftem Käse aus dem Juramassiv   ///    35.-
	*****
	Knuspergebäck mit regionaler Quitte und Gewürzbroteis   ///    30.-
	Variation von gerösteten Haselnüssen aus Cottens, Bergamotte-sorbet   ///     30.-
	Auswahl an Eiscremes und Sorbets    ///     30.-
	Entdeckungsreise durch drei Felchlin Grand-Cru-Schokoladen   ///     35.-
	maison wenger
	HÔTEL
	RESTAURANT


	À la carte
	Wood Pigeon breast fillet and Foie Gras, glazed with Beûtchïn apple,
	warm brioche with Reussilles butter   ///    75.-
	*****
	Le Noirmont “en surprise” Egg with Porcini Mushrooms, caramelised grey shallot emulsion   ///     80.-
	Seeland Carrot soufflé, vegetable essence with Crêt-du-Puy Gentian   ///     78.-
	Glazed Kohlrabi millefeuille, fermented cabbage reduction with Saucisse d’Ajoie PGI   ///     78.-
	*****
	Normandy Scallops, served pearly, a variation of tangy Butternut Squash with verjuice   ///      80.-
	Swiss lake Pike-Perch, gently steamed, Mathias Progin’s Crayfish, scented with tarragon    ///     80.-
	Blue Lobster, roasted in its shell, purple artichokes and lobster Coral with Cognac   ///    95.-
	*****
	Oven-roasted Bresse Chicken, amber jus with Alba White Truffle and pomme purée    ///    120.-
	Grilled Venison fillet with confit beetroot, Grand Veneur sauce with preserved Blackcurrants   ///    85.-
	*****
	Selection of fresh and matured Cheeses from the Jura Mountains   ///     35.-
	*****
	Crisp pastry with local Quince and Gingerbread ice cream   ///   30.-
	A variation of roasted Hazelnuts from Cottens, Bergamot sorbet   ///    30.-
	Selection of Ice Creams and Sorbets   ///     30.-
	Tasting of three Felchlin Grand Cru Chocolates    ///     35.-
	maison wenger
	HÔTEL
	RESTAURANT


	Menu Dégustation
	Saint-Jacques de Normandie servies nacrées,
	déclinaison de courge Butternut acidulée au Verjus
	Œuf du Noirmont en surprise aux Cèpes,
	émulsion aux échalotes grises caramélisées
	Soufflé à la Carotte du Seeland,
	extraction végétale à la Gentiane du Crêt-du-Puy
	Millefeuille de Colrave glacé,
	réduction de chou fermenté à la Saucisse d’Ajoie IGP
	Sandre de lac suisse cuit à la vapeur douce,
	Ecrevisses de Mathias Progin parfumées à l’estragon
	Filet de Chevreuil servi grillé et betteraves confites,
	sauce Grand-Veneur aux baies de Cassis préservées
	*****
	Assortiment de Fromages frais et affinés du massif Jurassien
	*****
	Craquant au Coing du pays et glace au pain d’Epices
	Déclinaison de Noisettes de Cottens torréfiées,
	sorbet à la Bergamote
	Menu complet   ///    310.-
	Menu sans Carotte et Colrave   ///    260.-
	maison wenger
	HÔTEL
	RESTAURANT


	Tasting Menu
	Normandy Scallops, served pearly,
	a variation of tangy Butternut Squash with verjuice
	Le Noirmont “en surprise” Egg with Porcini Mushrooms,
	caramelised grey shallot emulsion
	Seeland Carrot soufflé,
	vegetable essence with Crêt-du-Puy Gentian
	Glazed Kohlrabi millefeuille,
	fermented cabbage reduction with Saucisse d’Ajoie PGI
	Swiss lake Pike-Perch, gently steamed,
	Mathias Progin’s Crayfish, scented with tarragon
	Grilled Venison fillet with confit beetroot,
	Grand Veneur sauce with preserved Blackcurrants
	*****
	Selection of fresh and matured Cheeses from the Jura Mountains
	*****
	Crisp pastry with local Quince and Gingerbread ice cream
	A variation of roasted Hazelnuts from Cottens,
	Bergamot sorbet
	Full menu    ///   310.-
	Menu excluding the Carrot and Kohlrabi courses    ///   260.-

	maison wenger
	HÔTEL
	RESTAURANT


	Degustations-menü
	Jakobsmuscheln aus der Normandie, glasig serviert,
	variation vom Butternutnuss mit Verjus
	Ei aus Le Noirmont mit einer überraschung von Steinpilzen,
	emulsion von karamellisierten grauen schalotten
	Soufflé von der Seeländer Karotte,
	pflanzliche essenz mit Enzian vom Crêt-du-Puy
	Millefeuille vom glasierten Kohlrabi,
	reduktion von fermentiertem kohl mit Saucisse d’Ajoie IGP
	Zander aus einem Schweizer See, sanft gedämpft,
	Mathias Progins Flusskrebse, mit estragon verfeinert
	Gegrilltes Rehfilet mit confierten roten rüben,
	Grand-Veneur-sauce mit eingelegten Schwarzen Johannisbeeren
	*****
	Auswahl an frischem und gereiftem Käse aus dem Juramassiv
	*****
	Knuspergebäck mit regionaler Quitte und Gewürzbroteis
	Variation von gerösteten Haselnüssen aus Cottens,
	Bergamotte-sorbet
	Komplettes Menü   ///    310.-
	Menü ohne Karotte und Kohlrabi   ///    260.-


