I.e Menu d’lllhaeusern

I’aubergine en tapenade, céviche de bar, créme légerement fumée
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La calamars farcis aux légumes d’été, velouté froid d’edamame
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Le filet de daurade itoyori sauté aux épices, purée de potiron,

croquettes de iz aux moules du Mont-Saint-Michel

et au jambon cru, sauce aux coquillages et au combava
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La bouchée a la reine au poulet Nagoya-Kochin,

aux coquilles Saint-Jacques et au basilic
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Le blanc-manger au thé noir, compote de raisins Kyoho, sorbet a la citronnelle
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Le cannolo a la noix de coco et a 'ananas, creme au rhum, fagon pifia colada
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Les mignardises

I

12,000

(Veuillez choisir le méme menu pour tous les convives a votre table)
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Tax 10% , Service 13% non compris Bl {HEFL 10% H— A%} 13%



Le Menu de ’Auberge de I'11l

La brioche tiede et foie gras de canard en gelée de Gewurztraminer
WDZ7x7 77T V—=RET VA v a
FTanY hTIFx— DY al

Les crevettes kuruma-ebi au beutre,
sabayon au vinaigre balsamique, fleurs de courgette farcies aux amandes
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Le filet de bar poélé, ravioli au calamar, a la tomate et au céleri-rave

sauce au riesling et au persil, salade de calamar
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Le filet de veau breton a la viennoise, quenelles de poireau,
girolles sautées, jus parfumé au café de glands de chéne torréfiés
TG —=a B ET7 A VRADY 42 ) T =X
RIB—=DI RN ER—ADIT— RTUNTx2DFEY

Le blanc-manger au thé noir, compote de raisins Kyoho, sorbet a la citronnelle
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Les framboises aux herbes fraiches et creme légere au citron vert
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Les mignardises
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17,000

(Veuillez choisir le méme menu pour tous les convives a votre table)
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I.e Menu Haeberlin

L’ayu confit, capellini froids au caviar, gelée de tomate, creme au basilic
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La tartine de homard, sauce au poivron, pickles d’oignon rouge
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La mousse de crabe de Hokkaido, filet de rascasse,
“takoyaki” au poulpe et aux moules, sauce bouillabaisse
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L’ entrecoOte de baeuf Akaushi du Mont Aso,
croustillant de haricots verts, sauce bordelaise et beurre blanc a ’Amontillado
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Le blanc-manger au thé noir, compote de raisins Kyoho, sorbet a la citronnelle
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Les framboises aux herbes fraiches et creme légere au citron vert
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Les mignardises
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22,000

(Veuillez choisir le méme menu pour tous les convives a votre table)
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