Le Menu d’Illhaeusern

Les calamars et palourdes marinés a 'espuma de fleur de colza
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Le feuilleté d’asperges blanches aux ceuf poché, sauce créme de morille
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La lotte meuniére a la tomate, broccoli sauté,
beurre blanc aux oursins, purée de pommes de terre au foie de lotte
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Le queue de beeuf farcie braisée au vin rouge,
chou printanier a I’étuvée, ail a la créeme
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Le sorbet au vin mousseux, lamelles de kiwi
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La pavlova a 'orange hassaku, hommage au Socata
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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 paté en croute aux quatre viandes, comme I’aimait mon peére Paul Haeberlin
pickles de légumes de saison
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Les Saint-Jacques sautées en crotte de poutargue,
flan au fenouil, créme au vin jaune
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Le filet de bar poélé, sauce au vin rouge
ragout d’escargots, de bulots et de champignons
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Le filet d’agneau de Sisteron r6ti, croustillant de carottes et de polenta
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Le sorbet au vin mousseux, lamelles de kiwi
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La mousse de mandarine et la madeleine au chocolat, hommage a 'orangette
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(Veuillez choisir le méme menu pour tous les convives a votre table)
F—TATLICRAUA = 2 — 2 BB 2 &N



Le Menu Haeberlin

La compression de foie gras de canard au kaki,
gelée de Sauternes, brioche aux noisettes
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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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La mousse de cabillaud a la truffe noire, poireaux grillés,
fondant de pommes de terre, deux sauces aux truffes
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L’entrecote de beeuf Wagyu rotie, huitres et jambon cru a la vapeur,
tarte au pied de porc, sauce Café de Paris
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Le sorbet au vin mousseux, lamelles de kiwi
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La mousse de mandarine et la madeleine au chocolat, hommage a 'orangette
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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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