Le Menu d’Illhaeusern

La tartare de saumon de Tasmanie, gelée aux herbes,
accents de caviar de lompe et de chou-fleur
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Le mille-feuille tiede de Saint-Jacques et de crabe des neiges au céleri-rave,
essence de shiso
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La daurade kinmedai poélée en croiite de poutargue,
ragott de fleurs de colza et de calamars luciole,
sauce vin blanc a la sauce de poisson nuoc-mam
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Le feuilleté de ragofit de beeuf a la bourguignonne,
purée de légumes aux trois couleurs
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Le granité de melon, espuma vanille
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Le fondant au chocolat aux fraises, style Auberge de 1’11l
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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 8% , Service 13% non compris  Hlli& {HERL 8% H— b Akl 13%



Le Menu de ’Auberge de I’'I11

La salade de poireau, de chou-fleur et de crabe des neiges au caviar
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L’ceuf en meurette au foie gras Auberge de I'Ill, version 2018
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Le homard réti, ravioli a la laitue et aux légumes d’hiver, créme de truffe
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Le carré d’agneau roti, mille-feuille de de Baeckaoffa
a la pomme de terre et aux légumes
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Le granité de melon, espuma vanille
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Le fondant au chocolat aux fraises, style Auberge de I'Ill
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Les mignardises
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15,000

(Veuillez choisir le méme menu pour tous les convives a votre table)
FoTNZ LA A S 2 — R BB EEW

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



Le Menu Haeberlin

Le paté en crofite aux quatre viandes, comme 1’aimait Paul Haeberlin
— spécialité de 1’ Auberge de I'lll —
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Le ragoiit de homard au chou, aromates,
mousse de pomme de terre aux noisettes torréfiées, jus au vin rouge
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La mousseline de grenouilles Paul Haeberlin
— spécialité de 1’ Auberge de I'Ill —
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Le pied de porc farci au foie gras et a la truffe noire,

accompagné de porc roti, sauce Périgueux
— spécialité de I’ Auberge de I'lll —
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Le granité de melon, espuma vanille

FRRAAT DT FT=F Uyr=IFGDTAT—~<

La crépes soufflées au citron vert, granité au mojito
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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 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%



