
 

 

Réveillon du Nouvel An    

New Year’s Eve Dinner 
 

Soirée animée par un Trio de Jazz 
Evening entertained by a Jazz band  

 

Lundi 31 Décembre 2012 
Monday 31st of December 2012  

 
 

Notre version du Mont Blanc 
mousseline de châtaigne, foie gras et chantilly 

New style “Mont Blanc” with chestnut mousse, duck foie gras and whipped cream 
 

~~~~~ 

 

Langoustine, dorade et caviar 
En tartare aux paillettes d’algues, fine mousseline de navets au yuzu, 
 Scampi and seabream in tartar with seaweed, turnips and yuzu mousseline  

 

~~~~~ 

 

Homard Breton de Vincent Doucet 
Légumes du jardin en sabayon au parfum de vanille et citron confit 
Brittany lobster with garden vegetable in vanilla and lemon confit sabayon 

 

~~~~~ 

 

Perdrix rouge  
Le coffre poché aux épices, les cuisses confites, gnocchi au maïs, condiments truffés, crème de parmesan  
Perdrix the breast poached than roasted and the legs confit, corn gnocchi, truffles condiments, parmesan cream 

 

~~~~~ 

 

Saint nectaire frais de Mr Boyer 
Copeaux de truffe, poire tapée et pousses de cresson alénois  

Fresh Saint Néctaire from the farmer, truffle shaving, dried pear and baby water cress 
 

~~~~~ 

 

Ananas Victoria  
Mousseline au poivre de Sechuan, Riz soufflé caramélisé, glace au gingembre  
Victoria pineapple, sechuan pepper mousseline, caramelised rice and ginger ice cream 

 

~~~~~ 

 

Dégustation de mignardises 
Autour du chocolat Barry origine venezuela 

Mignardise assortment around the Venezuelan chocolat 
 
 

179€ avec une coupe de champagne / with one glass of champagne  
 

219€ dîner au champagne / champagne diner 
 
 

Chef de Cuisine : Christophe Hay - Directeur de Salle : Anthony Ridard 
 
 

Restaurant De Sers 

41 avenue Pierre 1er de Serbie 75008 Paris 

Service Voiturier 

Téléphone : 01.53.23.75.13 

 


