
Les Vins
d’Alsace
& la mer

Les vins des
AOC Alsace,

Alsace Grand Cru et 
Crémant d’Alsace

sont de sûrs alliés
des produits de la mer. 

L’abus d’alcool est dangereux pour la santé. Consommez avec modération

Sylvaner et crevettes, 
Pinot blanc et coquilles 
St-Jacques, Riesling 
et saumon ou encore 
Gewurztraminer et 
lotte au safran sont 
quelques-uns des 
multiples accords qui 
vous feront chavirer. 
Jamais l’Alsace n’a été 
aussi proche de la mer 
que sur votre table.
www.vinsalsace.com
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Coquillages, huîtres, moules L L L
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°CCrustacés : crevettes, langouste, homard… L L L L

Noix de St-Jacques L L L L
Calmar frit ou à la provençale L L L L L
Crabe farci L L L
Saumon mariné, terrine de poisson L L L L
Saumon fumé ou poêlé L L L L
Sardine grillée, maquereau, petite friture L L L L
Filet de cabillaud, merlan, lieu L L L
Sole, truite  grillée ou farcie L L L L
Préparations à la crème, au Riesling L L L
Brochette de poisson L L L L
Thon à la provençale L L L
Lotte au safran ou au curry L L L L
Préparations exotiques (sucré/salé, épices…) L L
Bouillabaisse L L


