Entrées

La terrine de foie gras d’oie

— spécialité de I’Auberge de I'Tl]

Terrine of goose foie gras — an Auberge de I'lll speciality
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Le foie gras poélé, salade de haricots verts, Iégumes marinés
réduction de Porto vinaigré et pain d’épice
Pan-fried foie gras,Salad of Kidney bean and marinated vegetables port wine vinegar
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Le homard mi-cuit, mi-mariné au caviar Plat créé 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 3 Michelin Stars —
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Le velouté de poulet au xéres, ceuf poché, champignons, croque-monsieur

Chicken velouté with a dash of sherry,poached egg, mushrooms and croque-monsieur
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Poissons

La mousseline de grenouilles “Paul Haeberlin”
— spécialité de I’Auberge de I'Ill 1/2
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

Salmon soufflé, Auberge de I’lll-style
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Le croustillant d’anguille fumée et d’escargots, émulsion au saké et au wasabi
Smoked eel and snail croustillant with a sake and wasabi emulsion
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Le cabillaud vapeur, risotto et sauce a 'encre de seiche

Steamed cod with squid ink risotto and 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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Le filet d’agneau francais accompagné d’un mille-feuilles de pomme de terre

et d’epaule confite aux truffes Plat créé les 50 ans de 3 étoiles au Guide Michelin

Fillet of French lamb with a potato mille-feuilleand confit shoulder of lamb with truffle
— A dish created for the 50th anniversary of the 3 Michelin Stars —
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Les noisettes de chevreuil, accompagnée d’une fricassée de légumes

et kneppfla au fromage blanc

Venison noisettes with fricasséed seasonal vegetables and cream cheese kneppfla
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L assiette style choucroute “Tout est Bon dans le Porc”
Sauerkraut-style platter “Every Part of the Pig is Good to Eat”
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Desserts

La péche “Haeberlin” — spécialité de I’Auberge de I'IIl

Peach “Haeberlin” — an Auberge de I'lll speciality
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La tarte fine aux pommes a la cannelle, glace au caramel

An Apples thin tart, scent of cinnamon and an accent of nuts,Caramel ice cream
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La meringue aux chataignes, style Mont-Blanc, glace a la vanille et au Cognac
Chestnut meringue, Mont-Blanc-style, with vanilla and Cognac ice cream
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Le croustillant a la créme de citron, quetsches pochées légerement épicées
Lemon cream croustillant with lightly poached and lightly spiced damsons
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Sélection de fromages de saison
A selection of French cheeses in season
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