REVEILLON DE LA
SAINT-SYLVESTRE

Carpaccio de langoustines, mangue et papaye
verte, vinaigrette au gingembre confit

Bonbons de foie gras de canard, bouillon de
champignons réduit infusé a la truffe noire

Pavé de turbot, raviole végétale de potimarron,
poutarge rapée, émulsion amaretto-safran

Filet de chevreuil roti aux baies de cassis,
tourte de légumes racines, épine-vinette,
sauce grand veneur

Gateau mousse chocolat-passion, grué de cacao

VEGETARIEN

Carpaccio de betterave cuite en crofite de sel,
chevre frais et émulsion café

Mille-feuille de légume racine,
creme montée au sarrasin torréfié

La courge dans tous ses états

Pressé de céleri-boule meuniére et truffe noire,
émulsion vin jaune

CHF 185.-



NEW YEARS
EVE

Dublin Bay prawns carpaccio, mango and green
papaya, confit ginger vinaigrette

Duck foie gras « bonbons » mushroom broth
infused with black truftle

Turbot fillet, squash raviole, grated bottarga, ama-
retto and saffron emulsion

Roasted roe deer loin with blackcurrants berries,
root vegetable pie, barberry, grand veneur sauce

Chocolate-passion fruit mousse cake
with cocoa nibs

VEGETARIAN

Beetroot carpaccio cooked in a salt crust, fresh
goat’s cheese and coffee emulsion

Root vegetable mille-feuille,
roasted buckwheat whipped cream

Squash in all its forms

Pressed celeriac meuniere with black truffle,
yellow wine emulsion

CHF 185.-



