
MENU DU REVEILLON

AMUSE BOUCHE
Cappucino de chataigne, mousse de lait fumé

ENTREES
Coeu r  d e  s aumon  ma r i n é  à  l a  manda r i n e ,  c r ème  mon t é e

aux  o eu f s  d e  s aumon

ou

Fo i e  g r a s  m i  c u i t ,  c hu t n ey  mangue  yuzu

PLATS
Rav i o l e s  à  l a  t r u f f e

ou

F i l e t  d e  So l e  r ô t i ,  b eu r r e  b l a n c  d e  c hampagne  e t  c av i a r ,
r i s o t t o  v en e r é

ou

Tou r n edo s  r o s s i n i ,  j u s  c o r s é  au  f o i e  g r a s ,  pu r é e  t r u f f é e

FROMAGE
Brie royal à la truffe

DESSERT
Ispahan framboise, mousse au chocolat blanc

140 EUROS

1 coupe de champagne

Alternatives végétariennes possibles



NEW YEAR’S EVE MENU

AMUSE BOUCHE
Chestnut cappuccino, smoked milk foam

STARTERS
Mar i na t ed  s a lmon  h ea r t  w i t h  manda r i n  and  s a lmon  egg

c r eam

Or

Sem i - c o o k ed  f o i e  g r a s  w i t h  mango  yuzu  c hu t n ey

MAIN COURSE
T ru f f l e  r a v i o l i

O r

Roa s t ed  s o l e  f i l l e t  w i t h  c hampagne  and  c av i a r  wh i t e  bu t t e r ,
s e r v ed  w i t h  b l a c k  r i s o t t o

Or

Tou r n edo s  R o s s i n i  w i t h  f o i e  g r a s  j u s  a nd  t r u f f l e d  ma shed
po t a t o e s

CHEESE
Truff led brie royale

DESSERT
Ispahan Raspberry, white chocolate mousse

140 EUROS

1 glass of champagne

 Veggie options avalaible


