Le Menu d’Illhaeusern

La bonite marinée, huile et glace au katsuobushi Classique
— hommage a Kinshichi Shoten —
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Les crevettes poélées, asperges a la pistache, sauce maltaise
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L’omble iwana poché, creme au Gewlirztraminer,
minestrone aux légumes printaniers, moules et citron vert confit
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L’anguille d’Isshiki et le ragott de beeuf en croute,
sauce vin rouge aux épices
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Le blanc-manger au litchi et glace a I'amazake
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L’(Eufs a la neige au jasmin, sorbet aux herbes et sauce au melon
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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

La compression de foie gras et de rhubarbe, parfum de framboise
accents de framboise et de mascarpone
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Le boudin de homatd, sauce bisque légere,

confit de lapin, pickles a la moutarde
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Lainame poélé, asperges vertes aux feuilles d’ail,
soubise crémeuse au vin jaune et aux morilles fraiches
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Le filet mignon de veau a la provengale, variations sur les artichauts
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Le blanc-manger au litchi et glace a 'amazake
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Le tout I'esprit de la profiterole, a la mangue, vanille et notre chocolat
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Les mignardises
/N
17,000 w78t - 9 — 2k 13%51
21,131 B - 4 — e 2B 13%iA
(Veuillez choisir le méme menu pour tous les convives a votre table)
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Le Menu Haeberlin

La mosaique de poireau et de feuilles de nori, daurade marinée, caviar oscietre
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Les ormeaux meuniére sur un ragout de lentilles vertes du Puy,
orange amanatsu poélée, sauce hollandaise a l'oseille
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Le croustillant de lotte, ravioli au crabe des neiges, sauce orientale
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Le supréme de pigeon farci,
quenelle de petits pois, purée d’amandes, sauce Périgueux
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Le blanc-manger au litchi et glace a 'amazake
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Le tout I'esprit de la profiterole, a la mangue, vanille et notre chocolat
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Le Menu J1h
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La mosaique de poireau et de feuilles de nori, daurade marinée, caviar oscietre
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Les ormeaux meuniére sur un ragout de lentilles vertes du Puy,
orange amanatsu poc¢lée, sauce hollandaise a oseille
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Le croustillant de lotte, ravioli au crabe des neiges, sauce orientale
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Le feuillete de pigeon au foie gras et aux truffe ’Auberge de I'Ill
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Le blanc-manger au litchi et glace a 'amazake
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La crépe fourrée aux griottes flambée au Kirsch, glace a la vanille
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