
New 
Years 
Eve 
first course 

winter consommé 
bone marrow dumplings, winter vegetables 

-or- 

simple salad of mixed greens 
watermelon radishes, salsify, candied hazelnuts, sourdough, blood orange vinaigrette 

second course 
hama hama oysters on the half shell 

horseradish apple gelee, crème fraiche, american caviar 
-or- 

roasted kuri squash gnocchi 
chanterelles, cippolini onions, sage chestnut cream 

third course 
grilled 6oz filet 

fork mashed heirloom potatoes, blue cheese, baby carrots, steak sauce 
-or- 

roasted sea trout 
crab basmati fritter, pear & mint puree, radish, pear & quince slaw 

-or- 

slow roasted wild acres chicken 
minnesota wild rice & giblet “casserole”, sausage & foie gras gravy 

-or- 

salt crust roasted boar rack 
maple spaetzle, roasted brussels sprouts, pink peppercorn poivrade 

dessert 
B•A•N•K chocolate torte 

lingonberry, cabernet ice cream 
-or- 

honey semifreddo 
almond croquante, berry coulis 

-or- 

cranberry crisp 
oats, toffee, ‘ole fashioned vanilla ice cream 

$55 per person* 
$75 per person* with wine parings 

*does not include tax and gratuity


