Le Menu de Saison
(EEF1T—BE)
12,800 (#%8 16,192)

Le ceviche de bar lIégérement fumé, jardiniére de légumes de saison,
coulis de poire japonaise a la Chartreuse, sabayon au vinaigre balsamique blanc
Ceviche of lightly smoked sea bass with a seasonal vegetable jardiniére,
nashi pear and Chartreuse coulis, and a white balsamic vinegar sabayon
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Le mutsu noir sauvage poélé, épinards sautés,
racines braisées, jaune d’ ceuf confit, sauce amontillado
Pan—fried black mutsu with sautéed spinach, braised root vegetables,
confit egg yolk and Amontillado sauce
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Le rdti de chevreuil, galette de cépes et ragolt de champignons,
purée de potiron, sauce Grand—Veneur et consommé de chevreuil de citron
Roast venison with a cep galette, mushroom ragout, pumpkin purée,
Grand-Veneur sauce and venison consommé
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L’ éclair facon Mont—Blanc, mariage de chocolat de Madagascar et de chataignes
Mont-Blanc-style éclair, a marriage of Madagascar chocolate and chestnuts
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Le café / Les mignardises
Coffee / Mignardises
hoz / INEF

Le Menu de I’ Auberge de I' Il
17,500 (#48 22,138)

La salade de crabe kasumi de Hyogo et de navets,
gelée légére de crustacés, espuma de navet au parfum de yuzu
Hyogo kasumi crab and turnip salad, light crustacean jelly
and turnip espuma with a hint of of yuzu lime
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Les Saint—Jacques de Hokkaido meuniére,
risotto & |” anguille de mer grillée, raisins Shine Muscat a la grecque, sauce muscat
Hokkaido scallops meuniére with grilled conger eel risotto,
Shine Muscat grapes a la Grecque and muscat sauce
BEERITROLZTILERFDHEE) vk
X AURADYRD T LYY Y—RZaRH

Le mutsu noir sauvage poélé, épinards sautés,
racines braisées, jaune d’ ceuf confit, sauce amontillado
Pan—fried black mutsu with sautéed spinach, braised root vegetables,
confit egg yolk and Amontillado sauce
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Le rdti de chevreuil, galette de cépes et ragolt de champignons,
purée de potiron, sauce Grand—Veneur et consommé de chevreuil
Roast venison with a cep galette, mushroom ragout, pumpkin purée,
Grand-Veneur sauce and venison consommé
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L” avant—-dessert
Pre—dessert
ILTE—I

L’ éclair fagon Mont—Blanc, mariage de chocolat de Madagascar et de chataignes
Mont—Blanc—style éclair, a ma('r/age of Madagascar chocolate and chestnuts
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Le café / Les mignardises
Coffee / Mignardises
hoz/ INEF

F=INIEIRLA=a—EHRULZEN
Guests at the same table are kindly requested to choose the same set menu
LERBEICE, F—ERM ISR EHEB 0% EENTEYET

The above total amount includes 15% service charge and 10% consumption tax



Le Menu Haeberlin
24,000 (#3%8 30,360)

Le tartare de homard, gateau de caviar osciétre et de mascarpone
Lobster tartare with a caviar and mascarpone gateau consommé jelly,
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La quenelle de faisan de Hokkaido et sa
compression de chou chinois, consommé fagon Souvaroff
Hokkaido pheasant quenelle with pressed Chinese leaf
and Souvaroff-style consommé
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Le filet de sole en ballotine, cannelloni aux coquillages, aux algues et au poireau
Ballotine of fillet of sole with shellfish, seaweed and leek cannelloni
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La cotelette de pigeon Romanoff
— spécialité de I” Auberge de I’ Il — légumes
Pigeon cutlet Romanoff vegetables,
— an Auberge de I lll speciality —
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L’ avant-dessert
Pre—dessert
JLTE—IL

Le mille—feuille Iéger a la vanille et aux noisettes du Piémont
i Light vanilla ‘and P/'edmorzt hazelnut mille-feuille
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Le café
Coffee
hozx

Les mignardises
Mignardises

INEF

Spécialité de I’ Auberge de I’ lll
Auberge de I’ Ill speciality
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Le ragott de homard sur un risotto aux champignons, |’ émulsion de truffes et son jus
Lobster ragout and mushroom risotto, truffle emulsion
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Le Menu de I'Auberge de I'lll Remplacer Replace ZL&Z 3,500 (484 428M)

Le Menu Haeberlin  Remplacer Replace ZL&Z +2,700M (#%83416M)

Le feuilleté de beeuf au chou et aux truffes
Pie of beef tenderloin and foie gras, truffles
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Le Menu de Saison Remplacer Replace ZE=LEZ  +4,400H (4485566/)
Le Menu de I'Auberge de I'lll Remplacer Replace ZLEZ 3,500 (a4 .428M)
Le Menu Haeberlin  Remplacer Replace ZLE X 2,700/ (2483.416F)

F=INIEIRLA=a—EHRULZEN
Guests at the same table are kindly requested to choose the same set menu
LERBEICE, F—ERM ISR EHEB 0% EENTEYET

The above total amount includes 15% service charge and 10% consumption tax




Le Menu Dégustation

35,000 (#2458 44.275)
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L'amuse bouche
L’amuse bouche
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ler Entrée
Ist Hors—d'oeuvre
160 B DRIE

2éme Entrée
2nd Hors—d'oeuvre
2& B DRIE

Le Poisson
Fish dish
B

La Viande
Meat dish
Sp RS

L” avant—-dessert
Pre—dessert
ILTE—I

Le Dessert
Dessert
TtE—I

Le café
Coffee
hox

Les mignardises
Mignardises
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F=INIEIRLA=a—EHRULZEN
Guests at the same table are kindly requested to choose the same set menu
LERBEICE, F—ERM ISR EHEB 0% EENTEYET

The above total amount includes 15% service charge and 10% consumption tax



