
Samedi 24 décembre 2011 dès 20h00



Samedi 24 décembre 2011 dès 20h00
Menu à Chf. 195.- par personne 

Menu pour les enfants jusqu’à 12 ans 95.- 

Amuse-Bouche 

* * *
Mille-feuille de foie gras de canard
et artichauts barigoule 
gelée aux piments d’espelette 

* * *
Langoustine truffée cuite en fine pâte 
tombée de poireaux 

* * *
Daurade Royale 
cuisinée aux agrumes 

* * *
Dinde fermière de Bresse 
garniture de Noël 

* * *
Brillat-savarin aux truffes noires 
tartines grillées 

* * *
Onctueux au chocolat « alto el sol » 
poire pochée à la vanille et glace pain d’épices 

* * *
Mignardises 



Dimanche 25 décembre 2011 dès 12h00



Amuse-Bouche 

* * *
Saint-Jacques grillées aux artichauts 
copeaux de parmesan reggiano 

* * *
Tourte chaude de faisan 
sauce salmis

* * *
Cabillaud demi-sel
à l’écrasée de brocoletti et truffes noires 

* * *
Pièce de veau grillée piquée d’olives 
gâteau de blettes / jus aux tomates séchées 

* * *
Fromages frais et affinés pour nous 

* * *
Tube glacé au chocolat blanc et citron vert 
filets d’agrumes et espuma pamplemousse rosé 

* * *
Mignardises Dimanche 25 décembre 2011 dès 12h00

Menu à Chf. 150.- par personne 
Menu pour les enfants jusqu’à 12 ans 75.- 



Samedi 31 décembre 2011 dès 20h00



Amuse-Bouche 

* * *
Composition de homard aux artichauts barigoule

* * *
Noix de St Jacques à la plancha
pommes rattes au caviar / sauce corail 

* * *
Fleur de courgette soufflée aux truffes noires 

* * *
Loup de mer en fin velouté de cocos Niçois et citron de Menton 

* * *
Agneau « le Baronet » à la broche 
asperges vertes de Provence / poudre de parmesan 
béarnaise aux olives Taggiasche 

* * *
Brie de Meaux aux truffes 
petite salade au vinaigre de Modène et huile d’olive primeur 

* * *
Sorbet d’agrumes au champagne rosé 

* * *
Vacherin glacé à l’ananas épicé et fruits exotiques 

* * *
Mignardises

Samedi 31 décembre 2011 dès 20h00
Menu à Chf. 395.- par personne 

Menu pour les enfants jusqu’à 12 ans 195.-



Samedi 31 décembre 2011 dès 20h00



Amuse-Bouche 

* * *
Homard en fin coulis de cocos Niçois 

artichauts et tomates séchées 

* * *
Ravioli de veau aux brocoletti 

râpée de ricotta sèche 

* * *
Noix de St Jacques aux asperges vertes 

vinaigrette aux truffes 

* * *
Féra du lac au naturel 

sauce mousseline légère au champagne et caviar Prunier 

* * *
Mignon de veau confit à l’huile de romarin 

au citron de Menton 

* * *
Palet au chocolat Manjari / Feuille d’or

tuile aux éclats de cacao et sorbet orange 

* * *
Mignardises 

Samedi 31 décembre 2011 dès 20h00
Menu à Chf. 195.- par personne 
Menu pour les enfants jusqu’à 12 ans 95.-



Samedi 31 décembre 2011 dès 20h00



Amuse-Bouche 

* * *
Plateau de l’écailler 

* * *
½ homard au court bouillon 

sauce mousseline au citron confit 

* * *
Mille-feuille croquant au pamplemousse 

granité au champagne rosé 

* * *
Mignardises 

Samedi 31 décembre 2011 dès 20h00
Menu à Chf. 155.- par personne 
Menu pour les enfants jusqu’à 12 ans 75.- 



Samedi 31 décembre 2011 dès 20h00



Amuse Bouche 

* * *
King crabe / rémoulade de céleri aux œufs d’avruga 

ou 
Choux farcis de faisan /jus aux truffes 

* * *
Omble chevalier poché au naturel 

poireauX / sauce champagne 

* * *
Filet de veau au foie gras 

sauce porto / gratin de pâtes 

* * *
Marquise au chocolat grand cru 

rafraîchie à la mandarine 

* * *
Mignardises

Samedi 31 décembre 2011 dès 20h00
Menu à Chf. 195.- par personne 
Menu pour les enfants jusqu’à 12 ans 95.- 



Dimanche 25 décembre 2011 dès 12h00

Buffet de Noël



Afin que vous célébriez dignement les fêtes en notre compagnie, 
nous avons réservé à votre intention un assortiment de mets fes-
tifs accompagnant notre sélection variée traditionnelle. Ainsi, vous 
pourrez déguster en complément à notre buffet les délices suivants : 

Carpaccio de St-Jacques

Pithiviers / Dinde rôtie aux marrons

Truite saumonée en papillote 

Filet de bœuf Wellington

Les Huîtres Marennes Oléron

Bûche de Noël traditionnelle

Mandarine givrée

Chocolat blanc aux agrumes d’Amalfi

Buffet de Noël
Dimanche 25 décembre 2011 dès 12h00

Buffet à Chf. 85.- par personne 
Buffet pour les enfants jusqu’à 12 ans à Chf. 42.-



Dimanche 1er Janvier 2012 dès 12h00

Brunch dansant de l’An nouveau



Brunch dansant de l’An nouveau
Dimanche 1er Janvier 2012 dès 12h00

Menu à Chf. 115.- par personne 
Buffet pour les enfants jusqu’à 12 ans à Chf. 52.-

Au matin du lendemain de fête, le Lausanne Palace & Spa vous invite à poursuivre les 
festivités de la nouvelle année. 
Un orchestre vous accompagnera pour un voyage musical : de la valse musette au tango 
argentin, en passant par une salsa endiablée, nous vous laissons le choix du rythme.
Notre Chef Edgard Bovier a le plaisir de vous présenter le brunch de l’An nouveau composé 
d’un assortiment de mets festifs chauds et froids, de fromages et de douceurs, dont les 
spécialités suivantes : 

Terrine de foie gras aux figues/ Pain brioché

Les Huîtres Marennes Oléron

Homard à la Russe

Saumon en Bellevue 

Farandole de coquillages

Palet au chocolat et feuilles d’or

Pyramide aux agrumes et champagne rosé

Baby ananas meringué

Farandole de macarons


