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le orill

Dimanche 31 décembre
CHF 230.- par personne

Apéritif
Orowstilant de shiso-

Crémeux de fromage frais noisette du Piémont

Amuse-bouche
L/{aﬁ(gw' aule

Sablé au citron noir, saladine de céleri au basilic et zest d’agrumes, gel de champagne

Fntrée

« @W&@W vandle et ladue ae mer »

Bar confit a I’huile de vanille de Madagascar et aux herbes fraiches,
laitue de mer, Pakchoi snacké, gateau éponge a la vanille

ou
Mardré de %MWJWW 4 cogfm/'@@/acow@
I'oie gras aux 12 épices, brioche tiede, confiture de butternut
ou
Jaladine de betterave en textures @Wrm croustilants

Houmous de betterave, saladine de boulgour, betterave et menthe poivrée,
pickles de betterave et pois-chiches croustillants, huile d’olive au piment

Plat
« e Jamt-Slerre en crodte cenarée »

Filet de Saint-Pierre roti au beurre de romarin, chapelure de charbon végétal, graines de
coriandre et orange, déclinaison de courge butternut, émulsion d’orange aux épices torréfiées

ou

« Ja pe C/W

/ .
> /72l ee, ﬁkm@é&f el mezunea »
Piece de beeuf’ Angus Suisse grillée, pleurotes roties, purée de champignons fumés
au bois de hétre, poudre de sous-bois, mizuna, jus corsé

Pré dessert

Dessert

« ﬁ é/‘gﬂ »

Ganache montée aux saveurs truffées, mousse au chocolat et griottes



Tz,

Dimanche, 31 décembre
CHF 350.- par personne*

CHF 175.- pour les enfants de 6 a 12 ans et gratuit de 0 a 5 ans

Bt froid

Saumon fumé au bois de hétre (blinis tiedes)
Homard en médaillons, gel yuzu
Ceeur de thon pané aux 3 sésames, sauce yakitori
Saumon en Bellevue, feuilles de Nori
Déclinaison de sushi et nigiri
loie gras de canard de la Maison Rougier
Vitello tonnato traditionnel, cubes de vitelottes
Jambon Pata Negra et jambon de Parme
Carpaccio de beeuf, huile d’olive vierge
Ceviche de daurade au citron vert
Salade d’endives, noix et vieux Gruyere
Chair d’araignée de mer, agrumes et algues
Haricots coco, filet de féra fumé, acufs Tobiko
Antipasti d’artichauts
Macédoine de légumes, ceufs de caille
Fromages suisses sur plateaux
Pains artisanaux

Bupfer Chawd

Volaille croustillante, panko et piment d’Espelette
Poulpe roéti au beurre et pulpe de patate douce
Iricassée de 1égumes d’hiver
Gratin dauphinois a la creme de Gruyere
Pommes Anna
Haricots verts au beurre
Iricassée de bolets
Filet de lieu jaune, jus carotte verveine
Loup de Méditerranée aux coquillages
Gyoza aux crevettes, sauce yakitori
Courge muscade, éclats de chataignes
Purée de topinambour
Gratin de cardons a la truffe
Salsifis au safran

Banc de I'écailler
Filet de boeuf aux morilles
Filet de cerf, sauce chasseur
Risotto aux Saint-Jacques

@6&5‘6/‘@"

Tartelette aux fruits secs
Tartelette yuzu meringuée
La pomme et son crumble

Plateau de fruits frais
Noix de coco exotique
Tartelette chocolat
Mont-Blanc Mandarine
Twix facon Fairmont
Cheese cake spéculoos
Choux praliné cacahuetes
Forét Noire
Opéra

*Faux minérales, boissons non alcoolisées, vins et biéres incluses



7,

Lundi, 1* janvier

CHF 135.- par personne*
CHF 70.- pour les enfants de 6 a 12 ans et gratuit de 0 a 5 ans

Lugpet
Homard, mayonnaise aux tomates séchées
Huitres et leurs garnitures
Saumon fumé, creme acidulée a la ciboulette
Carpaccio de poulpe, céleri et olives Taggiasche
Terrine de foie gras, sélection de confitures et pain aux fruits secs
Déclinaison de mozzarella et burrata
Charcuterie italienne affinée
Carpaccio de beeuf, vinaigrette a la truffe, roquette et parmesan

Anonations culinawes

Agneau basse température
Poisson a la découpe selon I'arrivage

@&Mm

Farandole de blches et sélection de desserts du chef patissier

*Eaux minérales, boissons non alcoolisées incluses

% velie Jalde
% Tz,

Restaurant Le Grill Restaurant Il Vero
+41 22 908 92 20 +41 22 908 92 24

fbadministration. geneva@fairmont.com
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