Le Menu d’Illhaeusern

Les artichauts a la barigoule, légumes de saison et poulpe marinés
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Le rable de lapin farci, foie gras, parfum d’estragon,
mille-feuille de radis et de pomme
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Le saumon masu mi-cuit, sauce lait de coco, nem au crabe et aux légumes
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Le filet de veau r6ti, quenelle de morilles,

petits oignons caramélisés, purée de petits pois
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Le granité de melon, écume 2 la vanille
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La “fleur” de rhubarbe, bergamote, sorbet rhubarbe-datte
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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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Tax 8% , Service 13% non compris  Hlli& {HERL 8% H— b Akl 13%



Le Menu de ’Auberge de I’'I11

La tartine de homard, mousse de poivron, pickles d’oignons rouges
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Le foie gras poélé, petits pois a la francaise, salade de radis
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Le filet de rascasse kasago poclé, tarte aux fruits de mer et au poulpe,
bouillon de poisson de roches
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L’agneau de Lozere r6ti, variations autour de carottes nouvelles
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Le granité de melon, écume 2 la vanille
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La “fleur” de rhubarbe, bergamote, sorbet rhubarbe-datte
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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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Tax 8% , Service 13% non compris  Hlli& {HERL 8% H— b Akl 13%



Le Menu Haeberlin

Le homard mi-cuit, mi-mariné au caviar
(plat créé pour les 50 ans de 3 étoiles au Guide Michelin)
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Le ris de veau meuniére, sauce vin jaune,
asperges blanches et ragout de morilles
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Le filet d’omble chevalier poélé, multascha aux écrevisses
et crouton a anguille
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La cotelette de pigeon Miéral, sauce Périgueux
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Le granité de melon, écume 2 la vanille
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La pastilla au chocolat fondant, mangue caramélisée, glace a la vanille
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Les mignardises

/N

20,000

(Veuillez choisir le méme menu pour tous les convives a votre table)
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Tax 8% , Service 13% non compris  Hlli& {HERL 8% H— b Akl 13%



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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Tax 8% , Service 13% non compris  Hlli& {HERL 8% H— b Akl 13%



FROMAGES

Les sélection de fromages de saison ¥1,000~
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Tax 8% , Service 13% non compris  Hlli& {HERL 8% H— b Akl 13%



