Le Gourmandin

EVIAN ROYAL ERMITAGE
Reéeveillon de Noél
24 decembre 2008

Soupe de chataignes a la truffe noire
Feuilletage pur beurre

PS>

Pétales de noix de Saint-Jacques marinées a I'huile d’olive citronnée
Emincé de saumon mi-fumé et caviar osciétre

Lost )

Pot au feu de foie gras de canard et [égumes d’autrefois
Bouillon corsé

PS>

Blanc de turbot des cotes bretonnes, sauce au Champagne « Veuve Clicquot »
Pomme légére a la truffe du Périgord

Peod
Vacherin Mont d’Or et pousses de frisée a I'huile d’olive
Peod

DOme pur cacao au cceur creme brilée
Nectar de kumquats confits

Ambiance créée par un trio jazz

Adulte : 120 € - 7-15 ans révolus 85 € - 4-6 ans : 60 € - Hors boissons - Toutes taxes et service inclus
Sur réservation




Le Gourmandin

EVIAN ROYAL ERMITAGE

Déjeuner de Noél
25 décembre 2008

Foie gras de canard mi-cuit en terrine, mariné au vin de Sicile
Pommes vertes déglacées au vinaigre de cidre

Lot )

Filet de bar de I'Atlantique cuit sur peau, un filet d’huile d’olive citronnée
Risotto Arborio crémeux aux zestes confits
ou
Filet de beeuf réti entier au four, sauce choron
Champignons des bois a I'échalote et pommes darphin

o>
La sélection des affinés de la fromagerie Boujon
o>

Macaron a la mangue
Minestrone de fruits exotiques a 'huile d’olive extra vierge

Adulte : 85 € - Enfants 4-15 ans révolus (hors Kid’s Resort) : 35 € - Enfants 4-15 ans révolus (Kid's Resort) : 25 €
Hors boissons - Toutes taxes et service inclus - Sur réservation




