Le Menu d’Illhaeusern

L’amuse-bouche
Les artichauts a la barigoule, poulpe et olives, légumes de saison marinés
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La poitrine de poulet Kochin pressée aux crevettes et aux petits pois,
parfum ethnique, croustillant de cuisse de poulet aux petits pois
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Le rouget itoyori sauté, poulpe a la tomate
risotto fagon paélla, consommé au safran
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La cote de veau poélée au poivre noir,
paupiette a la laitue et a la pancetta, sauce au cidre
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I’avant-dessert
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La composition de thubarbe et de fruits rouges au fromage blanc
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Les mignardises
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(Veuillez choisir le méme menu pour tous les convives a votre table)
TN LR LA 2 — BRI ZEWN



Le Menu de I’Auberge de I’'I1l

Le paté en crotte aux quatre viandes, comme I’aimait mon pere Paul Haeberlin
pickles de légumes de saison
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Les ailes de poulet farcies, asperges vertes,
sauce au vin jaune aux morilles, petits pois
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La rascasse kasago poclée, condiment de buccins confits,
purée de pommes de terre, velouté de cresson, caviar
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Le selle d’agneau rotie, feves a la sarriette
petite tomate confite, compote d’échalote
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La Forét Noir, facon Auberge de I'll
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Le Menu Haeberlin

Le tartare de boeuf wagyu recouvert de betteraves, caviar
tartelette aux légumes de saison
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Le ragout de homard et d’oignon doux
morilles et asperges vertes, sauce au vin jaune
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Le croustillant d’anguille fraiche et fumée,
poireaux a la creme, émulsion de koji de sake, wasabi
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Le feuilleté de pigeon au chou et aux truffes
A=z« B UVDANY Y UT)
PET7+T 77, M) aTdo"fadkh V—R XY J—

I’avant-dessert
T ay NOFEIHCTE

La péche“Haeberlin”
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(Veuillez choisir le méme menu pour tous les convives a votre table)
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Le Menu kdfl
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(Veuillez choisir le méme menu pour tous les convives a votre table)
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