Le Menu d’Illhaeusern

Le blanc-manger au fromage blanc et a la lie de saké,
Saint-Jacques mi-cuites, mousse de potiron et citron confit
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L’assiette de canard Aichi, carottes et orange, facon Auberge de I'Ill
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Le Saint-Pierre et champignons de saison

cuit au four recouvert de papier
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L’entrecote de beeuf Wagyu pochée et petite bouche a la Reine
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La glace au vin d’orange et poire marinée
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L’assiette de fromage basque et de raisin Kyoho, glace au vin rouge
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Les mignardises
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(Veuillez choisir le méme menu pour tous les convives a votre table)
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Le Menu de I’Auberge de I’Ill

Le cocktail de crevettes au amaebi et saumon marine,
légumes de saison petlés et gelée de vin d'Alsace aux agrumes
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Le foie gras de canard poélé dans un bouillon Sylvestre et shitakés
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Le filet de maquereau sawara roti et St-Jacques sauté, butternut et agrumes
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Le filet de chevreuil en habit vert accompagné de tartes de saison
et ‘bubbespitzle’ a I'alsacienne
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La glace au vin d'orange et poire marinée
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La figue de Sollies rotie aux feuilles de figuier, sorbet au yaourt
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Les mignardises
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(Veuillez choisir le méme menu pour tous les convives a votre table)
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Le Menu Haeberlin

Le homard breton, mille-feuille de céleri rémoulade a la pomme verte

et osciétre de caviar
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La soup de poule faisane en‘Souvaroft’
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Le turbot roti sur arétes, petit croque aux cepes
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Le supréme de canard aux betteraves et amandes
sauce au vin rouge de grozeille
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La glace au vin d'orange et poire marinée
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La figue de Sollies rotie aux feuilles de figuier, sorbet au yaourt
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Le Menu kdfl
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(Veuillez choisir le méme menu pour tous les convives a votre table)
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