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 tartare de homard, gateau de mascarpone et de caviar

(plat créé pour les 50 ans de 3 étoiles au Guide Michelin)

Lobster tartare with a mascarpone and caviar gateau

(a dish created for the 50th anniversary of the Auberge’s 3 Michelin stars)
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Le ris de veau roti a la viennoise,asperges blanches et fricassée de morilles

Roast veal sweetbread, Viennese-style,

with white asparagus and morel mushroom fricassée
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Le rable de lapin farci, foie gras, mille-feuille de radis et de pomme

Stuffed saddle of rabbit with foie gras, apple compote and a radish mille-feuille

6,000

4,000

6,500

5,500

5,000
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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 filet d’omble chevalier poélé, multascha aux langoustines et crotiton a 'anguille
Pan-fried fillet of Arctic char with a langoustine maultasche and eel crouton
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Le filet de rascasse kasago poélé au poulpe, bouillon de poisson de roches

Pan-fried fillet of kasago scorpion fish and octopus with fish soup
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Le scombre sawara mi-cuit, sauce aux épices,nem au crabe des neiges et légumes de saison

Lightly cooked sawara mackerel with spiced sauce and

a snow crab and seasonal vegetable spring roll
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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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Le filet de beeuf roti, sauce aux truffe,fondant de pommes de terre et de fenouil
Roast fillet of beef with truffle sauce, potato and fennel fondant
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Le carré d’agneau roti, variations autour de carottes nouvelles
Roast saddle of lamb with variations on new carrots
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La cote de veau poélée, d’artichaut a la barigoule,purée de pommes de terre au persil
Pan-fried rib of veal with artichoke barigouleand potato purée with parsley
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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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La “fleur” de rhubarbe, bergamote, sorbet thubarbe-datte 2,000
Rhubarb “flower” with bergamot and a rhubarb and date sorbet
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Le baba au rthum, orange sanguine, glace au lait 2,000
Rum baba with milk ice cream and blood orange
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La pastilla au chocolat fondant, mangue caramélisée, glace a la vanille 2,000
Fondant chocolate pastilla with caramelized mango and vanilla ice cream
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Fromages

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