Le Menu d’Illhaeusern

L’amuse-bouche “rosé”
Le sandwich au saumon de Tasmanie, mousse de jambon et tomate marinée
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Le confit d’ayu avec crottons et tapenade, consommé de poulet,
compote de gourde et d’aubergine, velouté froid de feves edamame

MLfn=a7 0— KEHFOa 2 H—h
AV ATa L EREDORTZNT V=T
G500 5 HIDBTF R T EZ

Le poisson du jour poélé aux légumes de saison,

calamar farci aux shirasu, risotto a ’aosanori,

beurre blanc au vinaigre balsamique
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L’assiette de pintade d’été, style Auberge de I'1ll
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Le pré-dessert
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Le dome coco-banane parfumé aux agrumes,
sorbet mangue-passion
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Les mignardises

/N
10,000

(Veuillez choisir le méme menu pour tous les convives a votre table)
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Le Menu de ’Auberge de I’'I11

Le thon rouge mi-cuit, gelée claire de tomate au basilic
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Le homard poélé, ragott de girolles et de haricots verts,
bouillon aux amandes
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Le filet d’omble chevalier a la plancha,
risotto au céleri-rave et a 'anguille fumée, émulsion de pomme verte
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“Terre et mer’”: Le filet de beeuf roti aux crevettes akasha frites,
croquettes au safran, sauce au vin rouge

Lo LWOE> HWHLET L LHNOTT —

YVII UMD Oy b REWEDTY v b
XA ARAERTIAL DY —A

Le pré-dessert
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Le déme coco-banane parfumé aux agrumes,
sorbet mangue-passion
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Les mignardises
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15,000

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

La salade de crabe des neiges, meringue a la pomme verte,
caviat, jus de crustacés
BITEOYTHLEF) L IADLT O TENT Y ETHRR
A N e 4

Le foie gras po¢lé, consommé de canard a la truffe,
légumes d’été
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La sole rotie, fritto de langoustine, sauce épicée
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Le jarret de veau braisé, gratin de macaroni a la truffe, sauce Périgueux
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Le pré-dessert
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La barquette sur I'lll glacée au croquant
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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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