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 ragout de foie gras et d’ormeaux, jus au corail
Foie gras and ormer ragout with ormer coral jus 1/2
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La salade de tourteau, mousse de pamplemousse rose,

sauce a 'avocat parfumée au combava 1/2
Crab salad with pink grapefruit mousse and avocado sauce with kaffir lime
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Le homard mi-cuit, mi-mariné au caviar

Lobster tartare with a mascarpone and caviar gateau 1/2
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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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Le saumon soufflé, facon Auberge de I'Tll— spécialité de I’Auberge de I'Tll —

Salmon soufflé, Auberge de I’lll-style — an Auberge de I’lll speciality —
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Le filet de rouget itoyori poélé, saucisson de langoustine et de palourdes asari,
purée d’aubergine, condiment de tomate

Pan-fried fillet of itoyori threadfin bream with aubergine purée,
langoustine and asari clam sausage, and tomato condiment
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Le filet d’omble chevalier poélé, multascha aux écrevisses,
crouton d’anguille, sauce aux herbes
Pan-fried fillet of arctic char with a crayfish Maultasche,

eel crouton and herb sauce
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Viandes

La cotelette de pigeon “Romanoff” au chou et aux truffes
— spécialité de I’Auberge de I'Tl]
Partridge cutlet "Romanov” with cabbage and truffles
— an Auberge de I'lll speciality
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L’entrecote de beeuf wagyu rotie, pommes dauphines a I'estragon, sauce zingara

Roast wagyu beef rib-eye with pommes dauphines with tarragon, and zingara sauce
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Le jarret de veau braisé, carottes glacées, turban de spaghetti a la truffe
Braised veal shank with glazed carrots and spaghetti turban with truffle
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Le rouleau de volaille aux crevettes, sauce Albuféra, purée de courgettes,
salade de papaye verte

Chicken and prawn roll with Albufera sauce,

courgette purée and green papaya salad

Al Ra—F L LEOL—O— J—X T AEaT T
Ay F—=Dta—1L FNARXALYOYTH

1/2

1/2

1/2

1/2

9,000
5,000

9,000
5,000

6,500
3,900

5,000
3,000



Desserts

La péche “Haeberlin” — spécialité de I’Auberge de I'IIl
Peach “Haeberlin” — an Auberge de I'lll speciality
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Le “noyau” en chocolat

Chocolate “peach stone”
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Le calisson aux amandes et au melon, sorbet au citron vert et au basilic

Melon and almond calisson with a lime and basil sorbet
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La compote de figues au vin rouge et son granité

Figs poached in red wine with fig granita ice
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Fromages

Sélection de fromages de saison
A selection of French cheeses in season
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