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MENT DU REVELLLON  geihex

AMUSE BOUCHE

1 coupe de champagne
Cappucino de chataigne, mousse de lait fumé

ENTREES

Coeur de saumon mariné a la mandarine, créeme montée
aux oeufs de saumon

ou

Foie gras mi cuif, chu’rney mangue yuzu

PLATS

Ravioles a la truffe

ou

Filet de Sole r6ti, beurre blanc de chompogne et caviar,

risotto veneré
ou

Tournedos rossini, jus corseé au foie gras, purée truffée

FROMAGE

Brie roy0| a la truffe

DESSERT

|Sp0h0ﬂ fromboise, mousse au ChOCOlO'I' b|OI’1C

140 EUROS

Alternatives végetariennes possib|es




NEW TEAR'S EVE MENY qher

AMUSE BOUCHE
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Chestnut cappuccino, smoked milk foam

STARTERS

Marinated salmon heart with mandarin and salmon egg
cream

Or

Semi-cooked foie gras with mango yuzu chu’rney

MAIN COURSE

Truffle ravioli

Or

Roasted sole fillet with chqmpq ne and caviar white butter,

served with b?ock risotto
Or

Tournedos Rossini with foie gras jus and truffled mashed
potatoes

CHEESE

Truffled brie royale

DESSERT

lspahan Raspberry, white chocolate mousse

140 EUROS

\/eggie op’rions avalaible




