
 

 

 

 

AMUSE BOUCHES 
 

 

 
 

UOVO 
 

Oeuf poché, feuilles de navet sautées, mousse au parmesan 
Poached egg, sautéed turnip greens, Parmigiano foam 

 

 
 

BOUILLABAISSE 
 

Soupe de poisson aux crustacés et mollusques, mayonnaise à l'ail et croûtons au beurre 
Fish soup with shellfish and mollusks, garlic mayonnaise and buttered croutons 

 
 

 
 

CAPPONE 
 

Chapon farci selon la recette traditionnelle, chou frisé braisé et crème de pomme de terre 
Stuffed capon following the traditional recipe, braised savoy cabbage and creamy potato purée 

 

ou / or 

 

PESCE 
 

Poisson du jour, sauce au beurre blanc,  
Fenouil glacé au Pernod et à l'orange et crème de pomme de terre 

Catch of the day, beurre blanc sauce, Pernod-orange glazed fennel and creamy potato purée 
 
   

 
 

DESSERT 
 

Panettone en coupe avec glace à l'Alchermes et sabayon de notre production 
Panettone in a cup with homemade Alchermes ice cream and zabaione   

 
 

 
 
 

95 
 

 
 
 
  

 

NOËL – CHRISTMAS  25.12.25 



 

 

AMUSE BOUCHES 
 

 
 

FASSONA E CAPESANTE 
 

Tartare de bœuf piémontais, coquilles Saint-Jacques et sauce scapece 
Piedmontese Fassona beef tartare, scallops and scapece sauce 

 

 
 

ASTICE 
 

Tagliolino vert au basilic fait maison avec homard 
Green homemade basil tagliolino with lobster 

 

 
 

ANATRA 

 

Cappelletti au canard servis dans leur consommé, parfumés au thym 
Duck cappelletti served in its consommé, scented with thyme 

 

 
 

UNE PAUSE RAFRAÎCHISSANTE – A REFRESHING BREAK 

 

 
 

WELLINGTON 

 

“Notre” filet de bœuf Wellington 
“Our “beef fillet Wellington 

   

 
 

FORMAGGI D’AUTORE  

 

Sélection de fromages accompagnés de délicates compotes artisanales 
Cheese selection served with delicate artisanal fruit compotes 

 

 
 

GRAN DESSERT 

 

Douce surprise signée “al Pontile” 
Sweet surprise “al Pontile” Signature 
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Animation musicale – Musical entertainment 

“Duo  Lilly” - voice & background music 

 
 

RÉVEILLON DE NOUVEL AN 

31.12.25 NEW YEAR’S EVE 



 

 

NOUVEL AN – NEW YEAR        

01.01.26 

AMUSE BOUCHE 
 

 
 

SELVAGGINA 
 

Petit chausson feuilleté farci au ragoût de gibier, champignons et petits pois 
Fondue au parmesan et truffe noire 

Puff pastry parcel filled with game ragout, mushrooms and peas 
Parmesan black truffle fondue 

 

 
 

POLIPO 
 

Mezzemaniche au ragoût d'octopus, olives Taggiasche et tomates séchées 
Mezzemaniche pasta with octopus ragù, Taggiasca olives and sun-dried cherry tomatoes 

 

 
 

VITELLO “ZURIGHESE”  
 

Steak de veau cuit à basse température, sauce zurichoise 
Rösti de pommes de terre et délices du potager 

Low-temperature cooked veal steak, Zurich sauce, potato rösti and garden delights 
 

 
 

DESSERT 

Tarlette de pâte brisée avec mousse aux framboises et meringue brûlée 
Shortcrust tartlet with raspberry mousse and flambéed meringue 
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