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Le pouding au potage de mafs et espuma d'edamame
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La crevette kuruma-ebi poélée,,
croustillant d'asperges vertes, gelée d’orange sanguine, salade d’herbes
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La daurade itoyori et sa mousse au basilic
en crotte de pain, artichauts a la barigoule
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La langue de beeuf a la bourguignonne,
tapenade au miso hatcho sur une feuille de hoba,
champignons maitake et piments shishito frits, foie gras poélé
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La gelée de cassia wine a la pasteque, sorbet goyave
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L’ananas poche, chocolat au lait
glace Hihatsu saveur gingembre
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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 mousse d’oignons frais, daurade,
palourdes hamaguri, feves, caviar, gelée de légumes de printemps
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Le katsu-sando aux escalopes de ris de veau et de crevettes,
purée de petits pois, sauce bisque
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Le filet de bar poé¢lé, ragout et crépe au sarrasin,
asperges, creme a I’ail de la Sainte-Victoire, calamars luciole sautés
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Le filet mignon de veau, royale de champignons,
sauce au vin jaune et morilles fraiches
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La gelée de cassia wine a la pasteque, sorbet goyave
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Le baba a la thubarbe et gin, créme infuse a la verveine
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(Veuillez choisir le méme menu pour tous les convives a votre table)
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Le Menu Haeberlin

La salade de homard Breton,
de pamplemousse et de petits pois, caviar oscietre
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Le foie gras po¢lé, ravioli au céleri-rave,
émulsion au raifort, sauce au vin rouge
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Le filet de daurade amadai sur un “risotto” de
pates orzo au Comté, sauce aux morilles fraiches et au vin jaune
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L’entrecote de beeuf Wagyu rotie, asperges de Gamagori,
sauce porto parfumée au Pedro Ximénez, gratin d’urui et de pommes de terre
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La gelée de cassia wine a la pastéque, sorbet goyave
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Le baba a la rthubarbe et gin, creme infuse a la verveine
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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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