
Menu HORIZON 

 

Mise en bouche : Bringelles en Folie 

Terrine d’Aubergine et courgettes, ricotta et 

épices douces 

Croustillant de caviar d’Aubergine 

 

Entrée : Le CANA-BIS  

(direction le 7e ciel sans les effets 

secondaires) 

Une tranche de 50gr 

Brioche, chutney ananas, rhum, safran 

Cône croustillant surprise 

 

Plat au choix :  

Anguille en deux façons  

Pochée et en accras  

Sauce coco, citron vert 

Julienne de légumes des îles et purée de patate 

douce 

Ou  

Romazava  

Bœuf au gingembre et à l’ail, épices, tomates, 

gingembre, bredes mafana, piment de 

madagsacar, blette, paracress, 

Riz parfumé 

 

Dessert : coupe glacée des îles : 

3 boules de glace à la vanille Bourbon de 

Madagascar 

Sur lit de fruits exotiques : ananas, mangue, 

grenade et cage d’amour. 

 

65€ 

Menu des Iles 

 

Mise en bouche : Bringelles en Folie 

Terrine d’Aubergine et courgettes, ricotta 

aux épices douces 

Croustillant de caviar d’Aubergine 

 

Plat : Riz des Iles revisité 

Riz safrané aux légumes, fruits de mer, poissons, 

ET crustacés 

3 sortes de viandes :  

- Emincé de veau curry coco  

- Rougail saucisse 

- Romazava  

Beignets de bananes et d’ananas 

 

Dessert : coupe glacée des îles : 

3 boules de glace à la vanille Bourbon de 

Madagascar 

Sur lit de fruits exotiques : ananas, mangue, 

grenade et cage d’amour. 

 

 

48€ 

 

 

 

 

 

 

 

 

Menu du 115e anniversaire 

 

Mise en bouche : Bringelles en Folie 

Terrine d’Aubergine et courgettes, ricotta et 

épices douces 

Croustillant de caviar d’Aubergine 

 

Entrée : Le CANA-BIS  

(direction le 7e ciel sans les effets 

secondaires) 

Une tranche de 50gr 

Brioche, chutney ananas, rhum, safran 

Cône croustillant surprise 

 

1er plat : Anguille en deux façons  

Pochée et en accras  

Sauce coco, citron vert 

Julienne de légumes des îles et purée de patate 

douce 

 

2e plat : Romazava  

Bœuf au gingembre et à l’ail, épices, tomates, 

gingembre, bredes mafana, piment de 

madagsacar, blette, paracress, 

Riz parfumé 

 

Dessert : coupe glacée des îles : 

3 boules de glace à la vanille Bourbon de 

Madagascar 

Sur lit de fruits exotiques : ananas, mangue, 

grenade et cage d’amour. 

 

75€ 

 



A la carte 

 

 

 

Foie gras d’oie entier, chutney et 

brioche (portion d’environ 65g) 

25.00 € 

 

 

Foie gras de canard entier, chutney et 

brioche (portion d’environ 65g) 

21.00 € 

 

Le CANA-BIS, Brioche, chutney ananas, 

rhum, safra 

(Une tranche de 65g) 

direction le 7e ciel sans les effets 

secondaires 

23.00€  

 

 

Lasagne exotique vegan accompagnée 

de son mesclun des iles 

23.00 €   

 

 

 

 

 

Nos partenaires locaux  

 

Nous remercions :  

KOCH ET FILS   

Soprolux Strasbourg  

Les glaces Alba  

Roland Freyburger, producteur de 

plaisir gustatif à Habsheim  

Le Safran du Château, Guémar  

 

Les Boissons :  

Rolly Gassmann de Rorschwihr  

Paul Gaschy d’Eguisheim  

David Ermel de Hunawihr  

Jean Marc Bonvin (Côtes du Rhône)  

LAHRA- Pressoir de Bennwihr  

Adam Boissons, Guewenheim  

Séraphin Bernardo (Beaujolais)  

 

Un grand MERCI à toute l’équipe 

Bringel, toujours prête à relever tous 

les challenges et qui, dans nos ateliers, 

assure le FAIT MAISON à partir de nos 

produits bruts frais et privilégie les 

producteurs locaux selon la saison et 

leurs récoltes du moment.  

 

SARL Bernard Bringel - 31 rue Principale 

68 116 GUEWENHEIM 03.89.82.51.15 – 

info@traiteur-bernard-bringel.fr 

www.traiteur-bernard-bringel.fr - 

www.bringel-a-domicile.fr 

FESTIVITAS 2026 
 

 

 

 

 

 

La Carte  

 

 

 

 

 

 

 

115 ans de la Maison 

Bringel 
 

par traiteur Bernard Bringel 

http://www.bringel-a-domicile.fr/

