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PRESENTATION

Située entre la place de la Bastille et la place des Vosges,
| 6embl ®mat i que Badfirgerassa traveeserfes r i S i
époques en conservant son &me dans un décor historique
exceptionnel.

Dans cette institution connue <coO

de Paris, le chef concocte des spécialités alsaciennes qui font la
renommeée du lieu :

Le Kouglofffagon pain perdu, le Soufflé au Grand Marnier, ou

encore «a meilleure choucroute de Pariscuisinée maison selon la

tradition. ChezZBofinger, vous trouverez aussi un immense banc de

fruits de mer et les grands classiques de la brasserie aux spécialités
fran-aises, des plats © 1 06i mag

chaleureux.
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PRIVATISATION PRIVATISATION SEMI-PRIVATISATION
SALON HANSI SALON DES CONTINENTS MARQUETERIE
REPAS ASSIS l O O REPAS ASSIS REPAS ASSIS
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/ Cahier des allergénes disponible‘aupres

e de changement de carte, certains produits de potr
- afin de garantir Ieur_ﬂ chéur

OEST DANG.ERE'QQ ’% \

MENU DEJEUNER
ENTREE PLAT+ DESSERT

4500 TTC- 4045 HT

service compris

ENTREES

s dzTreyonnaiserémouladede céleriau raifort
ou Velouté frais de courgettes, basilic

PLATS

blanche de Baviére, saucisse fumée au cumin, poitrine fumée
ou Fish& Chips, sauce tartare, frites

DESSERTS

Rizau lait, caramelbeurre salé, tuile aux amandes
ou Veloutéde fraise, citron vert, créme de mascarpone

BOISSONS
Unverrede vin blancPinotBlancf Q !d&sErustacégl13cl)
ou vin rouge BordeauxRéservelamesDeschartrong13cl)
Unebouteille R Q Spbul2 personneg Vittel et/ou San Pellegrina)75cl)
Caféou thé

Enoption : Coupede champagneamusebouchesf NP2 Y

Choucroutegarnietraditionnelle : saucisse de Strasbourg, sauciss¢




) Cahier des allergeénes disponible aupres de nos equipes. ;
*Er??:ériode de changement de carte, certains produits de notre menu peuvent varier selon la saison, .
afin de garantir leur fraicheur et qualité.

L6 ABDS® AL C OEST DANGEREUX,A CONSOMMERAVEC MODERATION

E’ T E

MENUHANSI

ENTREE PLAT+ DESSERT
6 500 TTC- 5773 HT

servicecompris

KirauCrémantR Q! f (&3cl)0 S

ENTREES

Flammekuech&ofinger
ou Burrata des Pouilles, tomates, poivrons, pesto de roquette et basili
ouTerrine de volaille et Iégumes au foie de canard, mesclun, vinaigrett
fQSaiaNy 32y

W )

9_))

PLATS
ChoucrouteStrasbourgeoise saucissélanche, saucisse de Strasbourg,
LRAGNRYS Fdz¥sSzi SOKAYySI LK
ou Pavéde saumon,Jégumes de saisqmeurreraifort
ou Suprémede volaillefrancaise sauceRieslingpurée de pommesde
terre au beurre

DESSERTS

Trilogie de desseBofinger
ou Entremes au chocolat,cremeanglaise
ou lle flottante, noix de pécan, caramel beurre salé

BOISSONS

Unebouteillede vin pourtrois personnesauchoix:
Vin blanc Pinot blanc Gustave Lorentz (75cl)
ouvin rouge Pinot Noir «Cuvée Particuliere» Gustave Lorentz (75cl)
Une bouteilleR Q $bud2 personnegVittel et/ ou San Pellegring75cl)
Caféouthé

Enoption : Coupede champagneamusebouchesf NP2 Y
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MENU BOFINGER

ENTREE PLAT+ DESSERT
7500 TTC- 6682 HT

servicecompris

Coupede CrémantR Q! f Gustade&horentz(13cl)
ENTREES

I NB@gSiGSa 020101 AftX | @204 NRBYHAYS
ou{ F £ RS RQF NI hiOekabkees & > NER Ij[dzSGGSE
OFNRYF3IS o6flyO t tQFftalrOABYyYS & f1

ou Carpaccio de bar, vierge de légumes, vinaigrette au citron

PLATS

ChoucrouteBofinger: jarret de porc demisel, saucisseéblanche,
saucisseau cumin, saucissale Strasbourgpoitrine fumée, échine,
LRYYSa t tQlFy3aftlAas
ou Magret de canard francais réti, pommes grenaille,
artichauts, petits pois
ou Blanc de cabillaud, légumes de saison, beurre raifort

DESSERTS

Pavlovaaux fruits rouges, fruits rouges frais, creme mascarpone au citron yert
ou Profiteroles au chocolat chaud, créme glacée a la vdhileopio
ou Assortimentde dessertsBofinger

BOISSONS

Unebouteillede vin pour trois personnesauchoix:
VinblancChateauGantonnet« Sauvignon Bordeaux75cl)
ou vin rouge ChateauMoulin de VignolldBordeauxvin biologique
fair for life (75cl)
UnebouteilleR Q Sbuid2 personnegVittel et/ ou San Pellegring75cl)
uipes. Caféouthé

euvent varier selon la saison, .
Enoption : Coupede champagneamusebouchesf NP2 Y
1P~ e Irﬁ .

AVEC MODERQ\TK‘J&\ &%




MENU PRESTIGE

ENTREE PLAT+ DESSERT
9500 TTC- 8424 HT

service compris

Coupede champagnelacquart« Signature» (13cl)& Bretzel

ENTREES
6 HuitresFinesde Clairenc3
ou Raviolegle langoustinespouillon aux herbes et beurre noisette
ou Foiegrasde canardfrancaismi-cuit, gelée de Pinot Noir, pain grillé

PLATS
Choucroutede la mer : haddock,saumonR Q 9 O Bag galias,
pommesat QI y DéulreblanSal raifort
ouCAf SG RS o0FNE OF GAF NI RQI d20 SNH A
ou Pavéde veauet son jus, purée de pommes de terre au beurre

DESSERTS
Forétnoire Bofinger
ou Babaau rhum, crémefouettée ala vanilleBourbon
ou SabléLinzeraux framboises, crémeux citron, coulis de fruits rouges

- BOISSONS

Unebouteillede vin pourtrois personnesauchoix:
] VinblancChablisAOP- LaChablisienne (75cl)

| ouvinrougeHautMédocAOP« LesGranges»
w \ DomainesEdmondde Rothschild(75cl)
‘ UnebouteilleR Q Sbuil2 personneqVittel et/ ou San Pellegring75cl)
Caféouthé

Cahier des allergenes disponible aupres de nos equipes.

"En période de changement de carte, certains produits de notre menu peuvent varier selon la saison, Enoption . Coupede cham pagneam usebouches¥ NR Y |-

. afin de garantir leur fraicheur et qualité.

L6OABDS AL C OEBIT DANGEREUX,A CONSOMMERAVEC MODERATION
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Cahierdes allergenes disponible auprés de nos équipes.
. h 3
"En période de changementdescarteneertains produi tre%g{:vent varier selon la saison,

afin de garantir leur frai St gualite:
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MENU FRUITS DE ME

ENTREE PLAT+ DESSERT
125)0 TTC- 11114 HT

service compris

Coupede champagnelacquart« Signature» (13cl)

ENTREE

Amusebouchesdu Chef (3 pieces par personne)

PLAT

Plateaude fruits de mer :
3 Finesde clairenc3, 3 Creusesle Bretagne,demihomard,
langoustinescrevettesgrises,crevettesroses,bulots,
amandes

DESSERT

Trilogiede dessertsBofinger

BOISSONS

Une bouteille de vin blanc pour trois personnes :
Muscadet Sevret-Maine «Clos du Ferre - Domaine David
02dz0 SAtES RQSI dz LI2dzNJ RSdzE
Café ou thé

LISNB 2YY'S
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COCKTAIL

A partir de 60 personnes

8500 TTC- 7553 HT

Servicecompris

Piecesfroides
Toastde Saumorgraviax
Toastde foie gras
Patéencrolte
Bretzel
3 Huitrescreuse/8

Pieceschaudes
Raviolede langoustine
Flammekuechdlsaciennest végétarienne
Choucroutealsacienne
Filet de bar, légumes de saison

Desserts
Mini chouxchantillycaramelbeurre saléMini
crémebrulée
Mini entremetschocolatMini
chouxpralinésVeloutéde
fruits de saison

Boissons
1 coupede Champagndacquark Signature» (13cl)

Unebouteillede vin pour trois personnesau choix:
VinblancPinotblancGustavelorentz(75cl)
ouvinrougePinotNoir «CuvéeParticuliére

\% y Gustave_orentz(75cl)
,_\Cahier des allergel [pre S
“En période de changement de carte odui Mnu,peuvem varier selon la saison, : )/ g 02 le'j S AT é IVQ Q é I dz LJ2 dzNJ o
\ \o R _ (Vittel et/ou San Pellegrino) (75cl)
L6ABDS AL COBST DANGEREUX,A CONSOMMERAVEC MODERATION Softs:Coc®2f | 2dz 2dza RQ2NJ y3S
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Cahier des allergenes disponible auprés de nos équipes.

"En période de changementileicarte géertaingproduits de notre menu peuvent varier selon la saison,
afifnde geuantir leur fraicheur et qualité.

L6ABDS® AL C OEST DANGEREUX,A CONSOMMERAVEC MODERATION

NOS OPTIONS

Coupede champagnelacquart Signature» (13cl)
1400 TTC- 1167 HT

Coupede champagneMoét & Chandon
« Brut Impérial» (13cl)

1900 TTC- 1583 HT

Amusebouchesdu chef (3 pieces)
Q00 TTC- 818 HT

TraditionnelMunster fermier AOP cumin, pain grillé
850 TTC- 773 HT

GateauRQl YYA OSNHEI A NB
surdemandeen remplacementdu dessert:

supplémentde 500 TTC- 455 HT

Menu enfanto 2 dzalR aiz€) +
1190 TTC- 1082 HT

—_
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PETITDEJEUNER

A partir de 8h00; Wdz&a lj dzQt MM K n
2500 TTC- D50 HT

servicecompris

MiseadispositionR Q dajonprivatif

Wifi
Forfait technique en supplément a la demande :
90N} Yy @GARS2LINR2SO S

Boissonshaudes
Jusde fruits
3 mini-viennoiseries

~)
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GOUTER
2500 TTC- 2250 HT

servicecompris

Boissonschaudes
Caféexpresso
ou Thé/infusion

Boissonsfraiches
UnebouteilleR Q Sbuwi2 personnes
Vittel et/ ou San Pellegring75cl)

Pieces sucrées
Mini cremebr(lée
Mini entremetsau chocolat
Mini veloutéde fruits de saison
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Cahier des allergeénes di

“En période de changement de carte, certains
afin de garantir

5

DEMI-Wh | wb 9 9 5 Q%9 ¢ |
ENTREE PLAT+ DESSERT
G800 TTC- 136 HT
servicecompris
Petit Déjeuner Pausematin
Boissonshaudes Boissonghaudes
Jusde fruits Jusde fruits
3 mini-viennoiseries
ENTREES

Flammekuech@ofinger
ou¢ SNNAYS RS OFyFNR Sié fsS3dzySa | dz
ouVelouté frais de courgettes, basilic

PLATS

Choucroute garnie traditionnelle : saucisse de Strasbourg, saucisse blg
de Baviére, saucisse fumée au cumin, poitrine fumée
ou Supréme de volaille frangaise, sauce Riesling, purée de pommes de
au beurre
ou Pavé de saumon, l[égumes de saison, beurre raifort

DESSERTS

Creme brdlée a la vanille Bourbon
ou Velouté de fraise, citron vert, creme de mascarpone
ou Trilogie de dessertBofinger

BOISSONS
+SNNB RS GAy oftlyO tAyzi
ouverre de vin rouge Bordeaux Réserve Jabeschartrong13cl)
lyS 02dziSAtES RQSEdz LI2dzNJ v LIS
(75cl) Café ou thé

Enoption : Coupede champagnheamusebouchesf N2 Y
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Cahier des allergénes disponible auprés de nos équipes.

“En période de changement de carte, certains produits de notre menu peuvent varier selon la saison,
afin de garantir leur fraicheur et qualité.

L6 ABDS® AL C OEST DANGEREUX,A CONSOMMERAVEC MODERATION

T = o ~H]
Wh'! wb99 5Q96&! 509
ENTREE PLAT+ DESSERT
8800 TTC- 7055 HT
servicecompris
Petit Déjeuner Pausematin Pauseapresmidi
Boissonchaudes Boissonghaudes Boissongshaudes
Jusde fruits Jusde fruits Jusde fruits
3 mini~viennoiseries
ENTREES

Flammekuech@ofinger
ou¢ SNNAYS RS OFyYyIFINR Sid fS3dzySa | di
ouVelouté frais de courgettes, basilic

PLATS

Choucroute garnie traditionnelle : saucisse de Strasbourg, saucisse blg
de Baviére, saucisse fumée au cumin, poitrine fumée
ou Supréme de volaille frangaise, sauce Riesling, purée de pommes de
au beurre
ou Pavé de saumon, l[égumes de saison, beurre raifort

DESSERTS
Créme brilée a la vanille Bourbon
ou Velouté de fraise, citron vert, creme de mascarpone
ou Trilogie de dessertBofinger

BOISSONS
+SNNB RS GAy oftlyO tAyzi
ouverre de vin rouge Bordeaux Réserve Jabeschartrong13cl)
lyS 02dziSAtES RQSEdz LI2dzNJ v LIS
(75cl) Café ou thé

Enoption : Coupede champagnheamusebouchesf N2 Y
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