Le Menu Haeberlin

Lightly cooked and marinated lobster with caviar and mascarpone
( A dish created for the 50th anniversary of the 3 Michelin Stars )

Le homard mi-cuit, mi-mariné au caviar (plat créé pour les 50 ans de 3 étoiles au Guide Michelin)
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Roast veal sweet bread ,Viennese-style, vin jaune sauce with asparagus and morel mushroom
Le ris de veau viennoise dorée aux asperges morilles au sauce vin jaune
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Pan-fried filletof Artic char with a eel maultashe,sauce herbs

Le filet d’omble chevalier poélé, multascha aux anguille
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Mieral pignon cutlet with cabbage and truffle
La cotelette de pigeon Miéral, sauce truffes
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Roasted beef with green pepper sauce
Le beeuf roti, aux concombres et poivre vert
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L’avant-dessert

Le pré-dessert
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Fondant chocolate pastilla with caramelized mango and vanilla ice cream

La pastilla au chocolat fondant, mangue caramélisée, glace a la vanille

FaaAl—rDORNRT 4T wrId—DOHTAVY Tr7=IDT A A7 J—2A

Mignardises
Les mignardises
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Coffee
Le café
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