Menu de la Saint-Sylvestre
129 € pp excl wines/ Wine pairing package (incl. Champagne): €45 per person

Champagne La Reserve Palmer &Co & 3 Appetizers

b2

Roasted Langoustine - Shellfish Royale with Coral - Osciétre Caviar - Vintage Champagne Emulsion
Langoustine rotie - Royale de crustacés au corail - Caviar osciétre - Emulsion au champagne millésimé
Geroosterde langoustine - Royale van schaaldieren met koraal - Osciétre-kaviaar - Emulsie van vintage

champagne

Jean-Marc Brocard |Chablis AOC Chablis, Burgundy France | Chardonnay

ek

South-West French Foie Gras Terrine - Aged Port - Five-Spice - Black Fig Textures - Warm Laminated
Brioche - Banyuls Wine Gel
Terrine de foie gras du Sud-Ouest - Marbrée au vieux Porto et aux cinq épices - Textures de figues noires -
Brioche feuilletée tiede - Gel de vin de Banyuls
Terrine van foie gras uit Zuidwest-Frankrijk - Gemarmerd met oude port en vijfkruiden - Variaties van zwarte
vijg - Warme bladerdeegbrioche - Gel van Banyuls-wijn

Franz Haas | Pinot Grigio Trentino-Alto Adige, Alto Adige, Italy | Pinot Grigio

*kk

Pan-Seared Brill - Shiogga Beetroot - Girolle Mushrooms - Brown Butter Sauce - Smoked Salsify
Mousseline
Barbue nacrée sur peau - Betterave Shiogga - Girolles - Sauce au beurre noisette - Mousseline de salsifis fumé
Op de huid gebakken tarbot - Shiogga-biet - Cantharellen - Beurre noisette - Mousseline van gerookte
schorseneer

Bodin N/A mocktail

feek
Trou Normand - Menton Lemon and Basil Sorbet - Ice-Cold Premium Vodka

Trou Normand - Sorbet au citron de Menton et au basilic - Vodka premium glacée
Trou Normand - Sorbet van Menton-citroen en basilicum - IJskoude premium vodka

*kk
Roasted Milk-Fed Veal Fillet - Pan-Seared Duck Foie Gras - Périgord Black Truffle - Crispy Pommes
Anna - Glazed Baby Vegetables - Périgueux Sauce with Aged Madeira
Filet de veau de lait roti - Foie gras de canard poélé - Lamelles de truffe noire du Périgord - Pomme Anna
croustillante - Jeunes 1égumes glacés - Sauce Périgueux au vieux Madére
Gebraden filet van melkkalf - Gebakken eendenlever - Schijfjes zwarte truffel uit de Périgord - Krokante
Pommes Anna - Geglaceerde jonge groenten - Périgueuxsaus met oude Madeira

Croix des Laurets Montagne Saint-Emilion Saint-Emillion, France| Cabernet Franc , Merlot

*kk

New Year's Gold - Piedmont Hazelnut Praline - Chocolate Crémeux - Roasted Chestnut Mousse
L'Or du Nouvel An - Praliné aux noisettes du Piémont - Crémeux au chocolat - Mousse de marrons grillés
Het Goud van het Nieuwe Jaar - Praliné van hazelnoten uit Piemonte - Romige chocoladecréme - Mousse van
geroosterde kastanjes

Frangelico frappé

kkk

Coffee or Tea



