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 mérou réti, fleurs de courgette farcies aux fruits de mer,
salpicon et consommé de poisson limpide
Roast grouper, courgette flowers stuffed with seafood,
salpicon and clear fish soup
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Le roti d” agneau d’ Irlande et ris d’ agneau en habit vert, girolles marinées,
purée d’ edamame et d’ amandes, turban de spaghetti, sauce Robert et créme de citron
Roast Irish lamb and lamb sweetbreads in a green coat
with edamame and almond purée,
marinated girolles, a spaghetti turban, Robert sauce and créme de citron
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Le pain perdu grand luxe & I’ ananas mariné et son verre de pifia colada
Luxury French toast with marinated pineapple and a glass of pifia colada
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Le café / Les mignardises
Coffee / Mignardises
hoz / INEF

Le Menu de I’ Auberge de I’ Ill
17,500 (#47 22,138)

Le poulpe mariné, mousse d’ artichaut,
salade de couscous a la mozzarella, gelée et consommé glacé de tomate
Marinated octopus with artichoke mousse, couscous and mozzarella salad,
and tomato jelly and chilled consommé
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La friture et croustillant d” ayu de Tenryu,
ragott de melon d’ hiver, bisque d’ ayu, coulis de concombre a la menthe
Fried Tenryu ayu with ayu croustillant, winter melon ragout,
ayu bisque, and mint and cucumber coulis
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Le mérou réti, fleurs de courgette farcies aux fruits de mer,
salpicon et consommé de poisson limpide
Roast grouper, courgette flowers stuffed with seafood,
salpicon and clear fish soup
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Le roti d’ agneau d’ Irlande et ris d’ agneau en habit vert, girolles marinées,
purée d’ edamame et d’ amandes, turban de spaghetti, sauce Robert et créme de citron
Roast Irish lamb and lamb sweetbreads in a green coat
with edamame and almond purée,
marinated girolles, a spaghetti turban, Robert sauce and créme de citron
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L” avant—-dessert
Pre—dessert
ILTE—I

Le pain perdu grand luxe a I’ ananas mariné et son verre de pifia colada
Luxury French toast with ma:r/'nateoa’ pineapple ‘?na’ a glass cif pifia colada
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Le café / Les mignardises
Coffee / Mignardises
Hhoz/ 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)

Les sardines marinées, fagon Auberge de I Ill,
compote d’ aubergines, gelée de consommé, sauce au caviar osciétre, pommes soufflées
Marinated sardines, Auberge de I’ lll-style, with aubergine compote, consommé jelly,
Ossetra caviar sauce and soufflé potatoes
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La terrine de foie gras et brioche,
gelée de Sauternes, confiture de betterave et de framboise
Foie gras terrine with brioche, Sauternes jelly,
and beetroot and raspberry jam
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La Rascasse sauvage poélée, purée de fenouil,

Saint—-Jacques d’ Iwate gratinées, sauce Riesling aux oursins, velouté de shiso
Wild scorpionfish, pan—seared with lwate scallops au gratin, fennel purée,
Riesling and sea urchin sauce, and a shiso velouté
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Le beeuf Kuroge—Wagyu rdti au feu de bois, pommes dauphines, endives,
pickles de légumes, sauce bordelaise aux saveurs orientales, bouillon de légumes
Char-roast Kuroge Wagyu beef with pommes dauphines, endives, pickled vegetables,
oriental sauce Bordelaise and vegetable bouillon
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L” avant—-dessert
Pre—_z{essed’
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Les profiteroles au chocolat, a la vanille et a la mangue
Ghocq/ate, vanilla and mango profiteroles
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Le café
Coffee
Hhozx

Les mignardises
Mignardises

INEF

Spécialité de I’ Auberge de I’ Ill
Auberge de I’ lll speciality
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Le ragott de homard sur un risotto aux champignons, I’ émulsion de truffes et son jus
Lobster ragout and mushroom risotto, truffle emulsion
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Le Menu de 'Auberge de I'lll Remplacer Replace L& Z 3,500 (& 84.428M)

Le Menu Haeberlin  Remplacer Replace Z2L&Z  +2,700M (& 583.416M)

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 ZLEZ  +4,400M (2485566F9)
Le Menu de 'Auberge de I'lll Remplacer Replace L& Z  + 3,500 (@ 84.428M)
Le Menu Haeberlin  Remplacer Replace Z2L&Z  +2,700M (& 5E3.416M)

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

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



