Le Menu d’Illhaeusern

L’amuse-bouche
sardine marinée, mousse de pommes de terre au thym
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La salade de crabe des neiges a la mangue,
chutney de tomates vertes au basilic, croustillant aux épices
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Le filet de saumon kinuhime sur un risotto d’orge, oignons rouges confits,
calamars luciole sautés, sauce a la moutarde violette
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Le filet de canette Marengo,
un plat inspiré par la recette du cuisinier de Napoléon lors de la bataille de Marengo
avec quenelles de crevette
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Le pré-dessert
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La créme brilée style “Irish coffee”, glace au café blanc
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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 carpaccio de Saint-Jacques, mousse de chou-fleur, caviar
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Le foie gras poélé et I'ceuf en meurette style I’Auberge de I'lll, version 2019
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Le filet de daurade poélé, soupe de coquillages aux algues,
légerement parfumés au curry doux
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Le filet d’agneau roti aux herbes, “tarte Tatin” aux carottes et au fromage
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Le pré-dessert
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Le soufflé aux noisettes, glace a la vanille
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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

Le paté en croute aux quatre viandes,
comme I'aimait mon pére Paul Haeberlin
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Le homard dans un bouillon de betterave,
style bortsch 2 la russe, ravioli au ricotta et au fenouil
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La mousseline de grenouilles Paul Haeberlin
— spécialité de ’Auberge de I'lll —
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Le pied de porc farci au foie gras et la truffe noire,
accompagné de porc Iberico 16ti, sauce Périgueux
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Le pré-dessert
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Le soufflé aux noisettes, glace a la vanille
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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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