Entrées

La terrine de foie gras d’oie
— spécialité de I’Auberge de I'Ill 1/2
Terrine of goose foie gras — an Auberge de I'lll speciality
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Le foie gras poélé, vinaigrette a la truffe, lentilles du Puy de diverses fagons
Pan-fried foie gras with truffle vinaigrette and Puy lentils prepared various ways
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Le homard aux betteraves et aux pommes de terre, parfum de citron vert yuzu

Lobster with potatoes, beetroot and yuzu lime
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Le far breton au crabe des neiges et aux champignons enoki, fondant au Camembert,

salade de pomme et aux noix

Breton far with snow crab, enoki mushrooms, Camembert fondantand apple and walnut salad
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Poissons

La mousseline de grenouilles “Paul Haeberlin”
— spécialité de I’Auberge de I'Tl]
Paul Haeberlin’s mousseline of frog’s legs
— an Auberge de I'lll speciality
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La daurade amadai en écailles de pomme de terre, sauce au caviar, choucroute
Amadai tilefish in potato scales with caviar sauce and sauerkraut
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Le turbot r6ti, ravioli au crabe des neiges,purée de marrons, sauce aux crustacés
Roast turbot with snow crab ravioli,chestnut purée and crustacean sauce
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Le filet de Saint-Pierre poélé, fricassée d’orge petlé au potiron et a 'encornet,

émulsion de boutargue au xéres

Pan-fried fillet of John Dory with a fricassée of pearl barley, pumpkin and squid,

and bottarga emulsion with a dash of sherry
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Viandes

La cotelette de pigeon “Romanoff” au chou et aux truffes
— spécialité de I’Auberge de I'Ill 1/2
Partridge cutlet "Romanov” with cabbage and truffles
— an Auberge de I'lll speciality
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Le filet mignon de veau, gnocchi au potimarron,champignons, sauce au citron

Pan-fried veal filet mignon with potimarron pumkin gnocchi,mushrooms and lemon sauce
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Le filet de chevreuil roti, ravioli de panais aux noisettes du Piémont,
champignons de saison sautés, sauce aux groseilles et aux épices

Roast fillet of venison served with parsnip ravioli with Piedmont hazelnuts,
sautéed seasonal mushrooms and a spiced redcurrant sauce
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La joue de beeuf braisée au vin rouge, purée de radis blanc, foie gras poclé
Ox cheek braised in red wine with white radish purée and pan-fried foie gras
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Desserts

La péche “Hacbetlin” — spécialité de I’Auberge de I'll 2,500
Peach “Haeberlin” — an Auberge de I'lll speciality
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Le gateau aux marrons, meringue aux amandes, sorbet au cassis 2,000
Tender marron cake, almond flavored meringue and nuts, cassis sorbet
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La tarte Tatin, sauce caramel, accents de vinaigre balsamique, glace a la vanille 2,000
Tarte Tatin with caramel sauce, balsamic vinegar accents, and vanilla ice cream
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Le cube de poire Belle-Hélene 2,000
Cube of pear Belle Hélene
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Fromages

Sélection de fromages de saison 1,500~
A selection of French cheeses in season
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