Propositions banquet de décembre 2023 a mars 2024
Banqguet offer from December 2023 to March 2024

Veuvillez noter que le menu doit éire commun pour I'ensemble des convives

ENTREES- STARTERS

Foie gras de canard poudré de pain d’'épice, Porto-Timut, mini brioche

Take note that the menu has to be the same for all guests

GARNITURES — CHOIX D'UN LEGUME
GARNISH — CHOICE OF VEGETABLE

Duck foie gras powdered with gingerbread, port and Timut pepper, mini brioche

Thon cuit a la flamme, coulis de laitue, Tobiko et edamames
Flame-cooked tuna, lettuce coulis, tobiko and edamame

Fines feuilles de saumon fumé aux deux saveurs, créme d’herbes & avruga
Thin slices of smoked salmon in two seasoning, herb cream & avruga

Tarte feuilletée a I'oignon, quenelle de ricotta au citron confiié:“i
Puff pastry onion tart, ricotta quenelle with candied lemon

PLATS PRINCIPAUX — MAIN COURSES

Contrefilet de boeuf cuit au sautoir, jus au foie gras
Beef sirloin cooked in a sauté pan, foie gras jus

Poitrine de voldaille suisse rétie au laurier & poivre Sarawak
Swiss chicken breast roasted with bay leaf and Sarawak pepper

Filet de loup de méditerranée en croite de pain
Mediterranean sea bass filet in a breaded crust

Galette croustillante de pois chiches aux cing épicesq"-’-"-
Crispy chickpea galette with five spices

GARNITURES — CHOIX D'UN FECULENT

Polenta & I'huile de truffe
Polenta with truffle oil

Pomme de terre écrasée a la fourchette
Smashed Potatoes

Gratin de crozets
Crozets (buckwheat pasta) gratin

Carottes glacées au miel de fleurs
Carrots glazed with flower honey

Gratin de cardon de Genéve
Geneva Swiss chard gratin with cream

Endive braisée au safran
Braised endive with saffron

FROMAGES & DESSERTS — CHEESE & DESSERTS

Sélection de trois fromages de la maison Bruand
Selection of three cheeses

Pressé de pommes aux épices, ganache tendre chocolat lacté et gingembre
Pressed apples with spices, fender milk chocolate and ginger ganache

Mon chou praliné noisette, coulis de poire a la vanille
Hazelnut praline choux, vanilla pear coulis

Le chocolat onctueux, caramel au beurre salé, feuillantine croustillante
Creamy chocolate, salted butter caramel, crispy praline

. . <
Mousse coco citron vert, tartare d’ananas au vieux rhum ==

Coconut lime mousse, pineapple tartar with old rum

<% ot végétarien sans lactose et sans gluten
Vegetarian dish without dairy products and gluten free
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