
Nos prix s’entendent taxes et service inclus - Our prices include service and taxes - 
Preise inklusive Mehrwertsteuer und Bedienung

Pour les enfants, les tarifs et portions des plats sont adaptés
For children, the prices and portions of the dishes are adapted

Für Kinder, werden die Preise und Portionen der Speisen angepasst

Tous nos plats sont faits maison - All of our dishes are homemade - Alle unsere Speisen sind hausgemacht

Plat végétarien - Vegetarian dish - Vegetarisches Gericht

Informations & réservations - Information & booking:
Tél : +33 (0)3 88 76 43 00 - restaurant@regent-petite-france.com

C A R T E  p r i n t e m p s
S P R I N G  M E N U

Sur les bords de l’Ill, Le Pont Tournant est un lieu rempli d’histoire
et de charme en plein cœur de Strasbourg.

Côté palais, savourez une cuisine raffinée appréhendée de manière créative et légère
par le Chef Julien Rodriguez et son équipe.

Les mets marient avec originalité et précision les saveurs locales et les parfums venus d’ailleurs.

On the edge of the Ill, the restaurant Le Pont Tournant is a place full of history
and charm in the heart of Strasbourg.

Enjoy the refined cuisine apprehended in a creative and light manner
by Chef Julien Rodriguez and his team.

The dishes combine with originality and precision local and international flavours.

Nos prix s’entendent taxes et services inclus

Pour les enfants à la découverte de la gastronomie,
les tarifs et portions des plats de la carte sont adaptés.

Tous nos plats sont faits maison.

Plat végétarien. 

Nos prix s’entendent taxes et services inclus

Pour les enfants à la découverte de la gastronomie,
les tarifs et portions des plats de la carte sont adaptés.

Tous nos plats sont faits maison.

Plat végétarien. 

C A R T E  H I V E R

Sur les bords de l’Ill, Le Pont Tournant est un lieu rempli d’histoire
et de charme en plein coeur de Strasbourg.

Côté palais, savourez une cuisine raffinée appréhendée de manière créative et légère. 
Les mets subliment avec originalité et précision les saveurs locales avec des parfums 
venus d’ailleurs. Les déclinaisons sucrées-salées feront le bonheur des fins gourmets.

Par le Chef Boris DERENDINGER 



E N T R É E s  /  S TA R T E R s  /  V O R S P E I S E N

Petits pois, 18 €
verveine et menthe en texture, jus de cosses, naturellement sucré
Peas, verbena and mint in texture, pea pod juice, naturally sweetened  
Erbsen, Eisenkraut und Minze in der Textur, Saft aus den Hülsen, natürlich gesüßt
   
Gravlax de truite saumonée du Heimbach, 20 €
bibeleskaes et raifort, condiment miel et moutarde  
Gravlax of Salmon trout from Heimbach, bibeleskaes and horseradish, honey mustard condiment
Gravlax von der Heimbach-Lachsforelle, Bibeleskaes und Meerrettich, Honig und Senfwürze

Tourteau, pommes et curry,  24 €
mayonnaise légère au vinaigre de Kalamansi, jus de pomme et céleri branche
Crab, apples and curry, light mayonnaise with Kalamansi vinegar, apple and stalk celery juice
Taschenkrebs mit Äpfeln und Curry, leichte Mayonnaise mit Kalamansi-Essig, Apfelsaft und 
Stangensellerie

P L AT S  /  M A I N  C O U R S E S  /  H A U P T G E R I C H T E

Chakchouka : 22 €
poivrons, oignons et tomates légèrement épicés,
œuf mollet surprise, herbes fraîches et amandes torréfiées 
Chakchouka: bell peppers, onions and lightly spiced tomatoes. Soft-boiled egg surprise,
fresh herbs and roasted almonds
Chakchouka: Paprika, Zwiebeln und Tomaten, die leicht gewürzt sind. Ein überraschendes 
weiches Ei, frische Kräuter und geröstete Mandeln

Filet de bar, 32 €
asperges d’Alsace rôties au beurre d’agrumes et morilles, sauce hollandaise
au vinaigre yuzu et mandarine 
Sea bass filet, Alsatian asparagus roasted in citrus fruit and morel mushroom butter, hollandaise 
sauce with yuzu vinegar and tangerine
Filet vom Wolfsbarsch, Elsässer Spargel, gebraten in Zitrusbutter und Morcheln,
Sauce Hollandaise mit Yuzu-Essig und Mandarinen

Pigeon de Théo Kieffer,  32 €
carottes nouvelles glacées aux épices, purée de carottes au gingembre, jus de pigeon 
Theo Kieffer’s pigeon, spice-glazed baby carrots, ginger carrot puree, pigeon juice
Taube von Théo Kieffer, mit gewürzten und glasierten neuen Karotten,
Karottenpüree mit Ingwer

Sélection de fromages de la Maison Tourette  14 €
Cheese selection from the Tourette House 
Auswahl an Käsesorten aus dem Haus Tourette

D E S S E R T s

Illusion pomme : 14 €
Entremet chocolat/passion, gingembre et poivre de Timut
Apple illusion: chocolate/passion fruit entremet, ginger and timut pepper
Illusion eines Apfels: Schokoladen-Passionfrucht-Entremet mit Ingwer und Timut-Pfeffer

Crousti-feuille, 14 €
crème sultane à la vanille Bourbon de Madagascar et noisettes caramélisées 
Crousti-Feuille, sultana custard cream with bourbon vanilla from Madagascar and
caramelized hazelnuts
Crousti-feuille, Patisseriecreme Sultane mit Bourbon-Vanille aus Madagascar und
karamellisierten Haselnüssen

Chou fleur, chocolat blanc et noix de coco 14 €
Cauliflower, white chocolate and coconut
Blumenkohl, weiße Schokolade und Kokosnuss

E N T R É E S
Œuf de plein air, croustillant et coulant,  
crème légère au Comté et Vin Jaune  

Ballotine de foie gras d’oie, 
tuile croustillante et pommes en textures, pain de campagne toasté 

Queues de langoustines en kadaïf,  
crémeux pommes de terre et céleri à la moutarde à l’ancienne, 
coulis d’estragon et bisque de langoustines

Origami de chou-rave au filet de haddock fumé, 
crémeux et chips de topinambour 

Noix de Saint-Jacques laquées aux agrumes, 
variation de chou-fleur et marmelade de kumquat  

P L AT S
Poireau en trois façons : 
à la truffe Tuber Melanosporum, dampfnudel farci et velouté 

Poulpe grillé, 
cromesquis d’escargots d’Alsace au vin rouge et royale d’ail violet 

Dos de cabillaud cuit à la vapeur, 
purée de brocolis, pistou de coriandre et émulsion au parmesan  

Filet de Saint-Pierre poêlé,  
ravioles au fenouil et mousseline de carottes,
sauce façon bouillabaisse au safran d’Alsace 

Filet mignon de veau, 
candele lunghe farcies à la purée d’artichauts, jus de veau au porto 

Cœur de ris de veau croustillant, 
carpaccio de betteraves et purée de pommes de terre à la truffe Tuber Melanosporum 

Souris d’agneau en baeckeoffe au ras-el-hanout et fruits secs, 
griesknepfle et légumes à la coriandre 

Sélection de fromages, 
de la fromagerie Saint-Nicolas à Colmar  

D E S S E R T S
Crémeux de marrons, 
biscuit et croquant noisette, coulis cassis et glace au Baileys 

Mousse tiède à la brioche toastée,  
poêlée de pommes aux noix de pécan et sorbet pomme verte 

Parfait glacé coco, 
minestrone d’ananas à la vanille du Sri-Lanka et au citron vert,
coulis passion-gingembre au tapioca 

Crème au citron et au chocolat blanc sur un sablé façon spéculoos, 
petites meringues à la bergamote 


