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Le flan aux moules, les oignons et balsamique,
écume creme parfumée fumée
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La coquille Saint-Jacques et champignons au four, parmesan et croutons
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Le scombre sawara po¢lé, nougat aux agrumes et aux noix,
purée de carottes au cumin, pak-choi confit
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Le ris de veau, mousse de volaille et moutarde panées,
langoustine confite, facon bouchée a la reine
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I’avant-dessert
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Les hassaku macerent dans le sirop glace aux fleurs de sureau a 'effigie de Socata
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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’'I1l

Le tartare de saint jacques aux agrumes
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La variation autour du canard, foie gras, anguille et pomme
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Le filet d’omble chevalier sauté au beurre,
bouillon de légumes au thé, petit nem a I’huitre
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Le filet de chevreuil en crotte de sarrasin
Kasknepfla au fromage blanc, champignons sauvages
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I’avant-dessert
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La pastilla tiede au chocolat fondant,
mangues caramélisées, glace a la vanille
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(Veuillez choisir le méme menu pour tous les convives a votre table)
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