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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
60 COCKTAIL 20
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MENU DEJEUNER
ENTREE PLAT+ DESSERT

4500 TTC- 4053 HT

service compris

ENTREES
s dzimayonnaiserémouladede céleriau raifort )
ou{ 2dzLIS £ €t Q2A3y 2y 3INI UAY

PLATS

Choucroutegarnietraditionnelle : saucisse de Strasbourg, sauciss¢
blanche, saucisse fumée au cumin, poitrine fumée

ou Fish& Chips, sauce tartare, frites

DESSERTS

Créme brllée & la vanille Bourbon
ou Veloutéde mangue, citron vert, créeme 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

e de changement de carte, certains produits de potr

afin de garanﬂrégu'r_ﬂ chéur et dualité.
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MENUHANSI

ENTREE PLAT+ DESSERT
6500 TTC- 5773 HT

servicecompris

KirauCrémantR Q! f (&3cl)0 S

ENTREES
I NE@SiiSa 0201d0FAtx | @20 Gz
ou Velouté de butternut, croltons dorés
ou Terrine de volaille et Iégumes au foie de canard, mesclun,

GAYFAINBGGS £ fQSaidNT

PLATS
ChoucrouteStrasbourgeoise saucissélanche, saucisse de Strasbourg,
LRAGNRYS Fdz¥sSzi SOKAYySI LK
ou Pavéde saumon risotto de knepfle beurreraifort
ou Suprémede volaillefrancaise sauceRiesling,
purée de pommesde terre au beurre

DESSERTS

ParisBrest
ou Entremes au chocolat,cremeanglaise
ou lle flottante, 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- §@B2 HT
servicecompris
Coupede CrémantR Q! f Gustade&horentz(13cl)
ENTREES
NLJ OOA2 RS aldzyr2zy RQ902aaS YINRYSZ |ONB
ousdzfF Y2ftfSGX FNARAOIFI&ZaSS RS OKHYLAIY2ya
ou Flammekuech@&ofinger
PLATS
ChoucrouteBofinger: jarret de porc demisel, saucisseéblanche,
saucisseau cumin, saucissale Strasbourgpoitrine fumée, échine,
LR2YYSa t tQly3aftlraas
oul/ 21l Ldz @AY tAy2d b2ANI RQ!f &l OSE LR
ouCAtSG RS O0FNE fS3dzySa RQKAGSNE oS
DESSERTS
Moelleux au chocolat, créme glacée a la vanille Procopio
ou Strudel aux pommes et raisins, creme glacée a la vanille Procopi®
ou Assortimentde dessertsBofinger
BOISSONS
Unebouteillede vin pour trois personnesau choix:
VinblancChateauGantonnet« Sauvignon Bordeaux75cl)
ou vin rouge ChateauMoulin de VignolldBordeauxvin biologique
fair for life (75cl)
UnebouteilleR Q Sobui2 personnegVittel et/ ou San Pellegring75cl)
Caféouthé
Enoption : Coupede champagneamusebouchesf NP2 Y
En ﬂ J
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Cahier des allergenes disponible aupres de nos equipes.
"En période de changement de carte, certains produits de notre menu peuvent varier selon la saison,
. afin de garantir leur fraicheur et qualité.

L6OABDS AL C OEBIT DANGEREUX,A CONSOMMERAVEC MODERATION

. N

A

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

ou5dz2 RS FTAESGO RS oI NSO &l g
alF dzOS I+t dz t Ay2G DNRa RQ|
ou Pavéde veauet son jus, purée de pommes de terre au beurre
DESSERTS

Forétnoire Bofinger
ou Babaau rhum, crémefouettée ala vanilleBourbon
ou Pavlova aux fruits exotiques, mangue, ananas, fruit de la passion, cr
mascarpone au citron vert

BOISSONS
Unebouteillede vin pour trois personnesauchoix:
VinblancChablisAOP- LaChablisienne (75cl)
ouvinrougeHautMédoc AOP « LesGranges»
Domaine=dmondde Rothschild(75cl)
UnebouteilleR Q Sbuid2 personneqVittel et/ ou San Pellegring75cl)
Caféouthé

Enoption : Coupede champagneamusebouches¥ N2 Y I

Eme

Uy

fs3



v ‘.

S

o

,
£/
N

.
Y\

y 3 . —
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:

A o
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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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Cabhier des allergenes disponible aupres de nos équipes.

“En période de changement de.Garte; certains produits de notre menu peuvent varier.selon la saison,

afin de garantir leur fraicheur et qualité.

L6ABDS® AL C OEBT DANGEREUX,A CONSOMMERAVEC MODERATION

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 salé
Mini cremebrulée
Mini entremetschocolat
Mini chouxpralinés
Veloutéde fruits de saison

Boissons
1 coupede Champagndacquark Signature» (13cl)

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

Gustave_orentz(75cl)

'y 62d2iSAtES RQSI dz
(Vittel et/ou San Pellegrino) (75cl)
Softs: Coc® 2 f I 2dz 2dza R
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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 @GARS2LINR2SOGSdz2NE YA ONER X

Boissonshaudes

Jusde fruits
M 02dz2iSAtES RQSIdz +A00GSt L2dzNJ v L
3 mini-viennoiseries

JS NA
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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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DEMI-Wh ! wb 99 5 Qf9 ¢ ! 9
ENTREE PLAT+ DESSERT
G800 TTC- 136 HT
servicecompris
Petit Déjeuner Pausematin
Boissonshaudes Boissonshaudes
Eau plate Vittet Jusde fruits Jusde fruits
3 mini-~viennoiseries
ENTREES

Flammekuech@ofinger
ouTerrine de volaille et Iégumes au foie de canard, mesclun,
GAYFAINBGGS t tQSaitNIrgz2y
ouVelouté de butternut, croltons dorés

PLATS

Choucroute garnie traditionnelle : saucisse de Strasbourg, saucisse blanche,
saucisse fumée au cumin, poitrine fumée
ou Supréme de volaille francaise, sauce Riesling,
purée de pommes de terre au beurre
ou Pavé de saumon, risotto de knepfle, beurre raifort

Créme brilée a la vanille Bourbon
ou Velouté de mangue, citron vert, creme de mascarpone
ou lle flottante, caramel beurre salé

BOISSONS
+SNNB RS QAy o0ftlyO tAayz2i .|[t+FyO Q!
ouverre de vin rouge Bordeaux Réserve Jabeschartrong13cl)
l'yS 02dziSAtfS RQSIdz LI2dzNJ H LISINE2YYISa
(75cl) Café ou thé

Enoption : Coupede champagneamusebouches¥ N2 Y
. A J
IQ e TR _ A

Cahier des allergénes dis Y

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

'C OEBIT DANGEREU
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ENTREE PLAT+ DESSERT
8§80 TTC- 7065 HT
servicecompris

Petit Déjeuner Pausematin Pauseaprésmidi
Boissonshaudes Boissonghaudes Boissonghaudes

Eau plate Vittel Jusde fruits Jusde fruits

Jusde fruits

3 mini-viennoiseries .
ENTREES
Flammekuech@ofinger
ouTerrine de volaille et légumes au foie de canard, mesclun,
GAYFAINBGGS t tQSaitNIrgz2y
ouVelouté de butternut, croltons dorés

PLATS
Choucroute garnie traditionnelle : saucisse de Strasbourg, saucisse blanche,
saucisse fumée au cumin, poitrine fumée
ou Supréme de volaille francaise, sauce Riesling,
purée de pommes de terre au beurre
ouPavé de saumomisotto de knepfle beurre raifort

DESSERTS
Créme brilée a la vanille Bourbon
ou Velouté de mangue, citron vert, creme de mascarpone
ouTle flottante, caramel beurre salé

BOISSONS
+SNNB RS QAy o0ftlyO tAayz2i .|[t+FyO Q!
ouverre de vin rouge Bordeaux Réserve JaBeschartrong13cl)
l'yS 02dziSAtfS RQSIdz LI2dzNJ H LISINE2YYISa
s di§ponible auprés de nos équipes. (75cl) Café ou thé

) certainsiiroduits de notre menu peuvent varier selon la saison, .
i Enoption : Coupede champagneamusebouches¥ N2 Y

de garan r fraicheur et qualité.
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