EVERNESS

restaurant & bar

LA TRUFFE EN SCENE

Le vendredi 13 novembre, dégustez un menu raffiné autour de
la truffe, accompagné de vins soigneusement sélectionnés
pour sublimer chaque plat.

CEuf parfait a 63 °C
Mousseline de pomme de terre Ratte, émulsion de parmesan et
généreuses lamelles de truffe noire.

Risotto Carnaroli crémeux
Vieux parmesan, beurre de baratte et truffe noire.

Carpaccio de Saint-Jacques
Noisette, citron caviar, huile de truffe fraiche et melanosporum.

Filet de boeuf Rossini revisité

Mousseline de pommes de terre, foie gras
poélé, jus au Porto et truffe.

En option
Tomme vaudoise truffée et mélange de jeunes
pousses.

Crémeux chocolat noir 70 %

Glace au lait, praliné noisette et trés légére touche de
truffe.

Séjour avec menu truffe, nuit en chambre standard
et petit-déjeuner dés CHF 149.- / personne
Option SPA + CHF 29.- / personne
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