Le Menu d’Alsace

Le saumon confit, salade de lentilles vertes du Puy,
sabayon au Crémant d’Alsace
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Le croustillant de laitance de cabillaud et de pommes de terre
sauce aux choux-fleurs aromatisée au xéres, navets rotis, parfum de fromage bleu
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Le scombre sawara roti, parfum de poivre-cannelle
cannelloni a la patate douce Beniharuka et aux noisettes
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La poire marinée, gelée de myoga, glace au fromage blanc
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La sfogliatella aux figues noires, glace au café
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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 confit, salade de lentilles vertes du Puy,
sabayon au Crémant d’Alsace
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Le croustillant de laitance de cabillaud et de pommes de terre
sauce aux choux-fleurs aromatisée au xéres, navets rotis, parfum de fromage bleu
BOAFLESXYHAEDINVAT AT TVF—=ADT 7|
V2 —lOFELN) T TV—DY AL T f—

La lotte de mer en croute au beurre du Café de Paris
risotto au foie de lotte, brocolis et citron, émulsion de romarin
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La ballotine de blanc de poulet fermier,
racine de lotus marinée, sauce a I’estragon
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La poire marinée, gelée de myoga, glace au fromage blanc
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La torche aux marrons, accents de fruit de la passion
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(Veuillez choisir le méme menu pour tous les convives a votre table)
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Le Menu de ’Auberge de I’'I1l

La moisaique d’espadon, brocoli et ail noit, crevette mante ajillo
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La noix de Saint-Jacques, au tapioca et wasabi,
sauce au sake et onfit d’algue nori
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Le filet de St-pierre, quenelles de potimarron, carotte glacée
et sauce parfumée au geniévre
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Le filet mignon de veau, pain perdu aux champignons
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La poire marinée, gelée de myoga, glace au fromage blanc
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La poite rotie au caramel vanillé, éclats d'amandes caramélisées
et glace a la chicorée confite
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Les mignardises

I

17,000 w8l - o — & 2k 13%51]
21,131 w##i - — 2k 13%iA

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