Le Menu d’Alsace

L’amuse-bouche
Le saumon mariné facon Auberge de I'Ill,
condiment d’anguille et de fromage bleu, écume de fromage blanc
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Les artichauts a la barigoule, poulpe et olives, légumes de saison marinés
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La caille farcie, sirop de porto,
mille-feuille de radis daikon rouge a la compote de pommes
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Le paté chaud aux crevettes sakura-ebi et au bar,
pickles de légumes de saison, beurre blanc a I’estragon
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I’avant-dessert
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L’assiette d’agrumes facon Auberge de I'll
glace a la biere alsacienne1664
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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 des Vosges

Le saumon mariné facon Auberge de I'Ill,
condiment d’anguille et de fromage bleu, écume de fromage blanc
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Les artichauts a la barigoule, poulpe et olives, légumes de saison marinés
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La caille farcie, sirop de porto,
mille-feuille de radis daikon rouge a la compote de pommes
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Le rouget itoyori sauté, poulpe a la tomate
risotto fagon paélla, consommé au safran
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La langue de beeuf a la bourguignonne,
tapenade au miso hatcho sur une feuille de hoba,
champignons maitake et piments shishito frits, foie gras poélé
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IL’avant-dessert
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La composition de rhubarbe et de fruits rouges au fromage blanc
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Les mignardises

ST

8,348  #BiLA
9,322 H#EL - H— B 2K 13%iA
(Veuillez choisir le méme menu pour tous les convives a votre table)
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