
New Year’s Eve

MENU

Snail puff, parsley butter 

F E U I L L E T É  D ’ E S C A R G O T S  A U  B E U R R E
P E R S I L L É

Foie gras, Port jelly and figs

F O I E  G R A S  E N  B A L L O T I N E  
G E L É E  D E  P O R T O  E T  C O M P O T É E  D E

F I G U E S

O U - O R

V E L O U T É  D E  C A R D O N S ,  
C R I S P Y  D E  V I A N D E  S É C H É E  D U  V A L A I S

Cardoons velouté, Crispy dried beef 

M É D A I L L O N  D E  L O T T E ,  G A M B A S  G É A N T E S
M I N I  P O I R E A U  G L A C É  A U X  S A V E U R S  D E

C I T R O N N E L L E  E T  L A I T  D E  C O C O

Monkfish medallion, prawn. Glazed leek, lemongrass and

coconut milk

T R O U  V A L A S I A N

Pear sorbet and Williamine (palate cleanser)

T R A V E R S  D E  V E A U  A U  M I E L  D E  S T É P H A N I E
G R T A .  

M O E L L E U X  D E  P O M M E  D E  T E R R E  E T  S O N  C Œ U R
R A C L E T T E ,  P O Ê L É E  D E  C H A M P I G N O N S

Honey glazed veal ribs . Potato muffin with a heart of melting

Raclette. Sauteed mushrooms

D Ô M E  T O B L E R O N E  M A S C A R P O N E  
 A U  M A R R O N  V A N I L L É

Toblerone and mascarpone cake - Vanilla and chesnut 

M I G N A R D I S E S

150 CHF


