CHF 190.- par personne .
Une coupe de Champagne offerte par personne  *

AMUSE-BOUCHE

ENTREES

Foie gras a la truffe et fleur de sel
Terrine de foie gras de canard a la truffe, topinambour
et fleur de sel de Camargue

Saint-Jacqgues - Celeri et poivre de Timut
NoOiX de Saint-Jacgues saisies, brunoise de celeri et
poire. reduction de jus de coguillage au poivre de Timut

PLATS PRINCIPAUX

Bar - Salsifis et caviar
Filet de bar roti au beurre noisette, declinaison autour
du salsifis, cremeux au Champagne et caviar

Boeuf - Champignons et romarin
Filet de boeuf poéle, melange de champignons,
reduction au porto et romarin

PRE-DESSERT

INnstant glace

DESSERT

Entremet vanille
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L NEW YEAR'S EVE MENU S

CHF 190.- per person .
‘ONne complimentary glass of Champagne per person*

APPETIZER

STARTERS

Foie gras with truffles and fleur de sel
Duck foie gras terrine with truffles, Jerusalem
artichokes, and Camargue fleur de sel

Scallops - Celery and Timut Pepper
Seared scallops, brunoise of celery and pear,
reduction of scallop juice with Timut pepper

MAIN DISHES

Sea Bass - Salsify and Caviar
Roasted sea bass fillet with brown butter, served with a
variety of salsify preparations, a Champagne cream,
and caviar

Beef - Mushrooms and Rosemary
Pan-seared beef tenderloin, mixed mushrooms, port
reduction, and rosemary

PRE-DESSERT

Frozen moment

. DESSERT

Dessert course
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