GRAND REVEILLON DE LA SAINT SYLVESTRE

DINER DE REVEILLON

260€ par personne

Avec accord mets & vins de notre sommelier, apéritif, champagne, alcool divers, eaux, cafés et thés.
(a volonteé)

200€ par personne
Avec apéritif sans alcool, soft (boissons non alcoolisées), eaux, cafés et thés.
(a volonteé)

Le Foie Gras de Canard / Duck foie gras
Cuit en terrine, gelée de champagne rosé et pamplemousse.
Cooked as a terrine, rosé champagne jelly and grapefruit.

La Noix de Saint Jacques / Scallop
Servi en cromesquis farci de tourteau et pied de cochon truffé, céleri citronné.
Served as a cromesquis stuffed with crab, pig feet and truffle, celeriac perfumed with lemon.

La Lotte / Monkfish
Cuite doucement, salsifis glacé au jus de grenade, noisettes et caviar.
Lightly cooked, salsifies cooked in a pomegranate juice, hazelnuts and caviar.

Le Pigeon / Pigeon
Supréme roti, foie gras fumé, topinambours aux agrumes et sauce truffée.
Roasted supreme, smoked foie gras, Jerusalem artichokes perfumed with citrus, truffle sauce.

Le Rocamadour / Goat Cheese
Gelée de raisins, marmelade de poires au gingembre et a la citronnelle, crémeux rhum et chataignes.
Grapes jelly, pear marmalade infused with ginger and lemongrass, rhum and chestnuts cream.

Les Fruits exotiques / Exotic fruits
Plaisir des Tles aux senteurs de yuzu, biscuit thé vert, ananas vanillé parfumé a la coco.
Pleasure of the islands with scents of yuzu, green tea biscuits, pineapple flavoured with vanilla and coconut.

Le Chocolat / Chocolate
Crémeux Grand Cru truffé, mandarine confite, dentelle de noix de macadamia,
creme glacée au safran.
Truffled Grand Cru cream, candied mandarin,
lace of macadamia nuts, saffron ice cream.

Tarifs nets TTC / Net prices VAT included



