Le Menu d’ Alsace
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7,000 (#:%5 8,855)

Le calamar mariné a la citronnelle, fagon gaspacho, glace au fenouil, accents d’ aneth
Lemon grass—marinated squid, gazpacho-style, with fennel ice cream and dill accents
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La bonite aux épices grillée sur foin,
mousse de barigoule en fine crépe, myoga et trévise caramélisés,
vinaigrette au jus de bonite, pistou basilic-amande
Spiced hay—grilled skipjack tuna with
barigoule mousse wrapped in a delicate crépe, caramelized myoga and radicchio,
skipjack jus vinaigrette and a basil-and-almond pistou
IEREZ@EST-BOEHEE HL—TERTEN /)T —ILDL—X
EREMNERDFHSAYE
FDTADERTLYRENTILET—EVRDE RbY

Le turbot sauvage, fagon cotriade, condiment aux pommes vertes et aux fruits de mer,
poireaux a |” étuvée, rouille a la pomme verte et au citron vert
Wild turbot, cotriade—style with green apple and seafood condiment,
braised leeks and a green apple and lemon rouille
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Le crémet d’ Anjou aux cerises américaines et aux framboises,
sorbet au citron et aux fleurs de sureau,
Crémet d’ Anjou with American cherries and raspberries, lemon and elderflower sorbet
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Le café / Les mignardises
Coffee / Mignardises
Hhoz / INEF

Le Menu des Vosges
10,000 (4248 12,650)

Le calamar mariné a la citronnelle, fagon gaspacho, glace au fenouil, accents d’ aneth
Lemon grass—marinated squid, gazpacho—style, with fennel ice cream and dill accents
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La bonite aux épices grillée sur foin,
mousse de barigoule en fine crépe, myoga et trévise caramélisés,
vinaigrette au jus de bonite, pistou basilic-amande
Spiced hay—grilled skipjack tuna with
barigoule mousse wrapped in a delicate crépe, caramelized myoga and radicchio,
skipjack jus vinaigrette and a basil-and-almond pistou
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Le turbot sauvage, fagcon cotriade, condiment aux pommes vertes et aux fruits de mer,
poireaux a |” étuvée, rouille a la pomme verte et au citron vert
Wild turbot, cotriade—style with green apple and seafood condiment,
braised leeks and a green apple and lemon rouille
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Le supréme de pintade d’ Iwate réti, ballotine de cuisse au foie gras,
piments Manganji sautés, sauce supréme parfumée au foie gras, jus au vinaigre balsamique
Roast supreme of lwate Guinea fowl with a Guinea fowl thigh and foie gras ballotine,
sautéed Manganyji peppers,
supréme sauce flavoured with foie gras, and balsamic vinegar jus
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Le crémet d’ Anjou aux cerises américaines et aux framboises,
sorbet au citron et aux fleurs de sureau,
Crémet d’ Anjou with American cherries and raspberries, lemon and elderflower sorbet
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Le café / Les mignardises
Coffee / Mignardises
hoz/ INEF
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Guests at the same table are kindly requested to choose the same set menu
LERBEICE, F—ERM ISR SHEB 0% EENTEYET

The above total amount includes 15% service charge and 10% consumption tax



Le Menu de I’ Auberge de I’ IlI
17,500 (## 22,138)

Les crevettes botan—ebi marinées, gelée de crustacés au safran,
salade d’ aromates et d’ orange hyuganatsu, mousse d’ oignon nouveau
Marinated botan—ebi prawns with saffron crustacean jelly,

a salad of aromats and hyuganatsu orange, and new onion mousse
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La panope poélée, ravioli au charbon de bambou,
déclinaison de chou—fleur, bouillon de coquillages aux algues
Pan—fried geoduck with bamboo charcoal ravioli, cauliflower variations
and a shellfish and seaweed bouillon
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La tranche de daurade kinmedai, risotto aux fleurs de colza et a la pousse de bambou,
ragoQt de calamars luciole et de chorizo, friture de plantes de montagne, sauce Riesling
Kinmedai snapper steak with rapeseed flower and bamboo shoot risotto,
firefly squid and chorizo ragout, fried wild vegetables and Riseling sauce
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Le roti d’ agneau d’ Irlande, navarin aux herbes et au couscous, sauce Robert
Roast Irish lamb with a herb and couscous navarin and Robert sauce
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L’ avant-dessert
Pre—dessert
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Le mille—feuille aux fraises pochées au porto, espuma au lait concentré
/I/I/'//e—fgu///e of strawb:ern’es poached in port, with condensed milk espuma
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Le café / Les mignardises
Coffee / Mignardises
hoz / INEF

Spécialité de I’ Auberge de I’ Ill
Auberge de I’ Ill speciality
T—=ANZ2 R YL DINAYT (A= DA HEBLELELZ TETT)

Le ragott de homard sur un risotto aux champignons, I’ émulsion de truffes et son jus
Lobster ragout and mushroom risotto, truffle emulsion
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Remplacer Replace Z L&A ~+3.500M (%484.428M)

Le feuilleté de beeuf au chou et aux truffes
Pie of beef tenderloin and foie gras, truffles
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Le Menu de 'Auberge de I'lll Remplacer Replace ELEZ 3,500 (84.428M)
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Guests at the same table are kindly requested to choose the same set menu
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