Le Menu d’Illhaeusern

L’amuse-bouche
Les sardines marinées facon Auberge de I'11l
sur une mousseline de pommes de terre au thym
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Le feuilleté d’asperges blanches aux ceuf poché, sauce creme de morille
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Le scombre sawara roti, sauce sétoise,
purée de fleurs de colza, olives panées, calamars luciole sautés, couscous
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Le ris de veau, mousse de volaille et moutarde panées,
langoustine confite, fagon bouchée a la reine
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I’avant-dessert
75—

L’assiette de fraises marbrée fagon Auberge de I'll
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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 10% , Service 13% non compris Bl {HEFL 10% F— A%} 13%



Le Menu de I’Auberge de I’'Ill

Le ragout de foie gras et de raisins en crépe, sauce porto
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Les palourdes et choux chinois a la creme,
jambon cru, parmesan, parfum d’agrumes
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Le rouleau de daurade itoyori a 'estragon,
ravioli aux champignons et a la langoustine, écume de crustacés
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Le beeuf sous la cendre, trois purées, sauce Périgueux

A FRNOVIKEH 3EOE 2—1 V—R « XY J—

I’avant-dessert
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Le soufflé aux noisettes, glace au romarin
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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 catrpaccio de coquilles Saint-Jacques
mousseline de chou-fleur, caviar kaviari
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Le civet de homard, choux de Bruxelles sautés,
croquettes de poitrine de porc et de haricots blancs
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La daurade amadai poélée en crotte de boutargue,
ragout de fleur de corza et calamar de la luciole, sauce vin blanc aux nuoc-mam
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Le pied de porc farci au foie gras et la truffe noire,
accompagné de porc roti, sauce Périgueux
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I’avant-dessert
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Le soufflé aux noisettes, glace au romarin
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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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Tax 10% , Service 13% non compris Bl {HEFL 10% F— A%} 13%



