JARDIN DE LA GAICHEL

REVEILLON

4 DINER GASTRONOMIQUE
SOTREE DANSANTE | FEU D’ARTIFICE

JEUDI 31 DECEMBRE

PAR PERSONNE ¥

350€ BOISSONS |

INCLUSES

RESERVATIONS ' BOMAMEQGAICHEL. LU



JARDIN DE LA GAICHEL
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FELD 31 DECEMBRE

Assortiment d’amuse bouche
%k ok
Huitre.chaude gratinée, ®
sabayon au champagne et tombée d’épinard
%k 3k
, Carpaccio de Saints Jacques a la-truffe,
e/cune pousse de mache et pommes de terre soufflée
%k ok %k
'; Foie gras chaud,
. .. coing caramelisé et flambé a:I’armagnac
| %k sk % :
Filet de saint- pierre roti,
fleur de courgette farcie,
bisque d¢ homard, perle de I¢gumes
®
, Filet de beeuf grillé,
puree de pommes de terre ala tartufata
| petlts pois glaces ct jus de boeuf corsé
Feu 'd’ai”t'ifice;d’agrumes
créme de cigron.vert,
confiture d’orange amere
suprémes de pamplemousse

meringue croquante, sorbet kalamansi

RESERVATIONS : 350€ PAIFBICI;IEI;%(')\II;NE
DOMAINE@GAICHEL.LU INCLUSES
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