Le Menu Haeberlin

Le homard mi-cuit, mi-mariné au caviar et au mascarpone
—Plat créé pour les 50 ans de 3 étoiles au Guide Michelin —
Lightly cooked and marinated lobster with caviar and mascarpone
— A dish created for the 50th anniversary of the 3 Michelin Stars —
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Les noix de Saint-Jacques sautées, bouillon de carottes, racine de lys
Sautéed scallops with carrot bouillon and lily root
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Le foie gras po¢lé, compote de pommes, parfum de cidre
Pan-fried foie gras with apple compote and cider
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Le croustillant a 'anguille et aux escargots, émulsion au saké et au “wasabi”
Eel and snail croustillant with a sake and wasabi emulsion
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Le jumelage d’entrecote de beeuf et de ris de veau — spécialité de I’Auberge de I'lll —

Beef sirloin twinned with veal sweetbread — an Auberge de 11l speciality —
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I’avant-dessert
Pre-dessert
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Le mousse au chocolat, noix caramélisées, compote de poire
Chocolate mousse with caramelized nuts and stewed pear
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Les mignardises
Mignardises
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Le café
Coffee
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