Le Menu d’Alsace

Le tartare de fleurs de colza, calmars et sériole
gelée de balsamique blanc et miel, écume d'oignon
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La crevettes kuruma-ebi mi-cuites,
sauce 2 la vinaigrette aux Saint-Jacques et au dekopon
putée de chou-fleur et d'ail des ours
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Le pithivie au ragott de beeuf et mousse de volaille
2 sortes de purée de carotte
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Le panna cotta classique au parfum de Yuzu
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Le pastia aux pommes, glace aux épices
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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 des Vosges

Le tartare de fleurs de colza, calmars et sériole
gelée de balsamique blanc et miel, écume d'oignon
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La crevettes kuruma-ebi mi-cuites, purée de chou-fleur et d'ail des ours
sauce 2 la vinaigrette aux Saint-Jacques et au dekopon
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La rascasse mame-kinki poélée,

sauce hollandaise au vadouvan, purée de broccol, feuille de riz frite
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Le roti de porc, ragott de palourdes, champignons et céleri-rave
sauce chasseur, émulsion au romarin
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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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(Veuillez choisir le méme menu pour tous les convives a votre table)
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Le Menu de ’Auberge de I’'I1l

Le sériole buri fumée,
orange hassaku et brocoli, salade de radis, espuma aux amandes
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Le paté en crotte aux quatre viandes, comme I’aimait mon pere Paul Haeberlin
pickles de légumes de saison
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Le rouleau de cabillaud a la poutargue, boutons de shiso,
Saint-Jacques meunicre, chou-fleur sauté, sauce creme de vin jaune
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Lépaule de beeuf Wagyu braisée et I'entrecote pochée, fagon Auberge de I'11
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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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(Veuillez choisir le méme menu pour tous les convives a votre table)
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