Le Menu d’Illhaeusern

I’amuse-bouche
Le beignet de kibinago, chutney de pasteque,
mousse d’edamame
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Le rouleau d’anguille et de foie gras, purée d’aubergine,
condiment d’herbes et de piment shishi-togarashi
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Le bar de ligne vapeur, caviar de truite de riviere, sauce vermouth
risotto a la boutargue et a I’aosanori, bonbon de calamar et de petit chou,
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Le selle d’agneau rétie, croque-monsieur a la basquaise
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Le pré-dessert
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Le calisson aux amandes et au melon, sorbet au citron vert et au basilic
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Les mignardises
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10,000

(Veuillez choisir le méme menu pour tous les convives a votre table)
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Tax 8% , Service 13% non compris  Hlli& {HERL 8% H— b Akl 13%



Le Menu de ’Auberge de I’'I11

L’émietté de tourteau, pamplemousse rose, sauce a 'avocat parfumée combava
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Le foie gras de canard poélé, salade de chou blanc, émulsion au saké
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Le filet de rouget po¢lé, saucisson de langoustine et de palourdes asari,
purée d'aubergine, tomate, jus au vinaigre balsamique
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L’entrecote de boeef, pommes dauphines a estragon, sauce zingara
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Le pré-dessert
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Le calisson aux amandes et au melon, sorbet au citron vert et au basilic
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Les mignardises
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15,000

(Veuillez choisir le méme menu pour tous les convives a votre table)
TN LRI LA = 2 —2BRO ZE0

Tax 8% , Service 13% non compris  Hlli& {HERL 8% H— b Akl 13%



Le Menu Haeberlin

Le homard mi-cuit, mi-mariné au caviar
(plat créé pour les 50 ans de 3 étoiles au Guide Michelin)
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Le ragout de foie gras et d’ormeaux au chou frisé
jus au corail
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Le filet d’omble chevalier poélé, multascha aux écrevisses
et crouton d’anguille laquée, sauce aux herbes
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Le jarret de veau braisé carottes glacées
spaghettis au ragout de ris de veau et truffes
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La péche "Haebetlin"
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Le noyau de chocolat
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Les mignardises
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20,000

(Veuillez choisir le méme menu pour tous les convives a votre table)
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Le Menu kﬂfl
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25,000

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