Le Menu d’Illhaeusern

Le blanc-manger a la racine de lys et calamars fumés aux lucioles
espuma de gingembre et légumes sauvages
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La créme de morilles et d’asperges blanches,

jambon de porc Matsusaka maison et ceuf poché
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Les lamelles de daurade pochées, sauce vin blanc au chou-fleur,
beignets de palourdes hamaguri et de shungiku
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Le supréme de canard de Tsugaru réti, jus au Picon amer, compote de rhubarbe,
navets sautés au beurre d’anchois, tarte au paté de foie de canard et aux poireaux
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La mousse au jasmin et sorbet au sésame blanc
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Le hyuga Natsu mariné et sorbet Calpis maison hommage a 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’Ill

Le paté en croute aux quatre viandes, comme I'aimait mon pére Paul Haeberlin
pickles de légumes de saison
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Les lamelles de pied de porc a I'estragon, mousse de crevettes,
bouillon thai et écume de coco
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La daurade kinmedai, calamars lucioles et légumes de saison
parfumés au safran et cuits au four en papillote
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Le filet d’agneau r6ti de Sisteron, haricots blancs et citron confit
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La mousse au jasmin et sorbet au sésame blanc
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La compote de kumquats, flan au thé noir, sauce a la bergamote
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Le Menu Haeberlin

Le filet de daurade, bulots confits, pickles de daikon au cceur rouge,

lamelles de navet, poutargue, caviar oscietre
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Le homard bleu sauté au beurre, tarte aux poireaux caramélisés,
asperges blanches et morilles en sauce au vin jaune
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Le filet de mérou mahata meuniére,
bouillon au yuzu, risotto a 'anguille grillée et au poivre sansho
TNEDAE=ZT)NEZDT A HY HTOFD
pEME & LROBEE Y >V b

Le feuilleté de beeuf au chou et aux truffes
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La mousse au jasmin et sorbet au sésame blanc
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La compote de kumquats, flan au thé noir, sauce a la bergamote
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Le Menu ﬂ h
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