Le Menu d’Illhaeusern

Le tartare de fleurs de colza, calmars et sériole
gelée de balsamique blanc et miel, écume d'oignon
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La crépe au sarrasin au crabe des neiges, poivre rose,
ceufs brouillés au corail de crabe, salade de pommes et d’enoki
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La rascasse mame-kinki poélée,
sauce hollandaise au vadouvan, purée de broccol, feuille de riz frite
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L’assiette de légumes d’Aichi et de cailles Yamabuki
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Le panna cotta classique au parfum de Yuzu
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La bouchée de Hassaku, sauce au citron et chocolat blanc
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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 sériole buri fumée,
orange hassaku et brocoli, salade de radis, espuma aux amandes
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Le paté en croute aux quatre viandes, comme I’aimait mon peére Paul Haeberlin
pickles de légumes de saison
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Le rouleau de cabillaud a la poutargue, boutons de shiso,
Saint-Jacques meuniere, chou-fleur sauté, sauce creme de vin jaune
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L’épaule de beeuf Wagyu braisée et 'entrecote pochée, fagon Auberge de I'11l
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Le panna cotta classique au parfum de Yuzu
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Le tiramisu aux fraises et aux feuilles de shiso
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Les mignardises

INEF

17,000  w#esi - 9— 1 2 kk 13%51
21,131 w##i - — e 2k 13%iA
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Le Menu Haeberlin

Le tartare de thon a la betterave, sauce au fromage blanc et au caviar osciétre
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Le ragott de calamars et de radis, foie gras poclé, herbes
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Le homard bleu sauté au beurre, sauce au vin jaune,
ragout d’asperges blanches et de morilles
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Le r6ti d’agneau d'Trlande, croquette de patate douce aux épices,
purée de carottes et pickles d’oignons rouges
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Le panna cotta classique au parfum de Yuzu
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Le tiramisu aux fraises et aux feuilles de shiso
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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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