Entrées

— spécialité de I’Auberge de I'lll — La terrine de foie gras d’oie

— An auberge de I'lll speciality— Terrine of goose foie gras

(A= 2a-F-UIDARLwI)T)

BEBODI7AT7ISDTI)—X F—N)VPaRUJLE 6,000 (1/2 4,000)

Le carpaccio de Saint-Jacques, mousseline de chou-fleur, caviar
Scallop carpaccio with cauliflower mousseline and caviar
EBEERITEDOHIV/NNYTFI AIT5T—DA—R FHETRZ 6,500 (1/2 4,200)

Le homard sauté au beurre, son bouillon, gnocchi, pickles et purée de betterave

Lobster sautéed in butter, served with lobster bouillon and beetroot gnocchi, pickles and purée
FR—IVBEDINZ—/T—EZDTAIAY

E—vonZavF EVIVA E1—LHKZ 7,500 (1/2 4,500)

L'assiette végétale du moment
The vegetal plate of the moment
EMHFROY X 2,500

Poissons

— spécialité de I’Auberge de I'lll — La mousseline de grenouilles “Paul Haeberlin”

— An auberge de I'lll speciality— Paul Haeberlin’'s mousseline of frog’s legs

(=N R-UIDARL+T)

IIWIALADL—R)=X R=)VT—X)LZ 6,000 (1/2 3,600)

— spécialité de I’Auberge de I'lll — Le saumon soufflé, fagcon Auberge de I'lll

— An auberge de I'lll speciality— Salmon soufflé, Auberge de I'lll-style

(A= Z2-F-UILDARF)T)

S—ERT7L A=)V aRUILAE 5,000 (1/2 3,000)

La daurade rétie, ravioli au potiron et au crabe, sauce vin blanc parfumée aux oursins

Roast sea bream with pumpkin and crab ravioli and white wine sauce with sea urchins
EfOO—Xb ARFYLEEDST4F )

EROEFEZ/-R-T7r T 6,000 (1/2 3,600)

Le filet de sole Waleska, bouchée a la reine aux coquillages, sauce au Riesling

Fillet of sole Waleska with shellfish vol-au-vent and Riesling sauce
EFED TrLAN BANDT v a-T S RERK(IC V-R-U=RU Y 6,500 (1/2 4,000)

Taxe (10%) et service (15%) non compris B& JHERI10% Y —E ZX¥15% Tax (10%) and service (15%) not included



Viandes

— spécialité de I’Auberge de I'lll — La cotelette de pigeon “Romanoff’ au chou et aux truffes

— An auberge de I'lll speciality— Partridge cutlet "Romanov" with cabbage and truffles

(A= Za-F-UIDARLw)T)

a—kLybhE 3y XFA)L 'O/ T 9,000 (1/2 5,000)

Le filet de chevreuil réti, ravioli de panais a la noisette,

champignons sautés, sauce aux groseilles épicée

Roast fillet of venison with parsnip and hazelnut ravioli,

sautéed mushrooms and spiced redcurrant sauce

BERBEERAOOT— /TEVNDESZ/NNRDFT4F1

BDEDYT— IEREIOEAIDY—R 7,000 (1/2 4,200)

Le filet mignon de veau poélé, croustillant de ris de veau,
purée de chataignes parfumée a la vanille, petits oignons glacés

Pan-fried filet mignon of veal, crispy veal sweetbread,
chestnut purée tinged with vanilla and glazed pearl onions

TIVAEFFTALADRIL U R DF—=DVIVATAV
VTZSDEZIENE1—L N—I)vAFZF DIyt 6,500 (1/2 4,000)

Le supréme de canard réti, sauce aux épices, purée de chou rouge, beignet de figue
Roast supreme of duck with a spicy sauce, red cabbage purée and fig fritter
BERROOT7T— KRFyN\VOE1—L #EIEREORNZI V—X-IEX 5,000 (1/2 3,000)

Desserts
— spécialité de ’Auberge de I'lll — La péche “Haeberlin”
— An auberge de I'lll speciality— Peach “Haeberlin”
(=R R-UINDAR v UTHYR—=2 2 “T—N)LF7 2,500

La Chiboust au chocolat, glace a 'Armagnac
Chocolate Chiboust with Armagnac ice cream
235D T—ARN FIVRZvvIDTARIIV—LERZT 2,000

Le Saint-Honoré aux figues, créme glacée aux noix
Figs Saint-Honoré with walnut ice cream
BIEROY N/ L BOTARIV—LRA 2,000

La compote de poire, streusel au thé Earl-Grey, écume de sirop d’érable
Pear compote with an Earl Grey streusel and maple syrup foam
FFLDAVR-NEMLRDL abOMEIN AT INPAYTDIRT -7 2,000

Fromages

Sélection de fromages de saison
A selection of French cheeses in season
TS5V REF—X 1,500~

Taxe (10%) et service (15%) non compris B& JHERI10% Y —EZX¥15% Tax (10%) and service (15%) not included



