
NEW YEAR’S menu 2018

M I T T E R N A C H T S F E U E R W E R K

M I D N I G H T  F I R E W O R K S

F E U  D ’A R T I F I C E

A muse    – b ouche   

F ois    G ras    
terrine       
Elderflower jelly

W i l d  
mushroom         

sou   p 
Potato truffle ravioli

S eared      
sca   l l o p s

Cauliflower purée Pancetta

 

T e q ui  l a  l ime    
sor   b et

S weet     p otato      
ra  v io  l i

Coconut lime sauce

S ea  b ass 
grilled vegetables / basil butter 

 
Pork     cheeks    

pumpkin orange purée

balsamic jus

D essert       sur   p rise  
 

A muse    – b ouche   

F ois    G ras    
terrine       

Holunderblütengelee

W a l d p i l z su  p p e 
Kartoffel-Trüffel-Ravioli

G e b ratene       
J ako   b smusche       l n

Blumenkohlpüree Pancetta

 
T e q ui  l a - Limetten        - 

S or  b et

S ü S S kartoffe        l - 
ra  v io  l i 

Kokosnuss-Limetten-Soße

S ee  b arsch   
gegrilltes Gemüse / Basilikumbutter 

 
S chweine       b ä ckchen    

Kürbis Orangenpüree 

Balsamico-Jus

D essert       sur   p rise  
 

A muse    – b ouche   

T errine       de   foie    
gras    

Gelée de sureau noir

S ou  p e  au  x  
cham    p ignons       des   

b ois   
Ravioli de pommes de terre à la truffe

N oi  x  de   S aint    -
J ac  q ues    snack     é es

Purée de chou-fleur Pancetta

 

S or  b et   citron       
v ert    –  te  q ui  l a

R a v io  l i  de   
p atates       douces    

Sauce à la noix de coco et au citron vert

Lou   p  de   mer   
Légumes grillés / Beurre au basilic 

 
J oues     de   p orc   

Purée de potiron à l’orange 

Jus au vinaigre balsamique 

 

D essert       sur   p rise  
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