
The Enchanting

Christmas Dinner

24 December 2025



English Menu

Gala Dinner

First Bite

Foie gras crème brulée, brown sugar,
gingerbread caramelized pear, taggiasche olives

Roasted lobster, celeriac cream, brown butter, bisque sauce

Free-range capon stuffed with morel mushroom,
chestnut, squash cream, black truffle, poultry sauce

Cheese selection

Roasted pineapple with Christmas spices

The Venue: a lakeside lounge infused with 160 years of history and elegance.

The Dinner: a refined five-course gastronomic menu.

The Champagne: one glass served to each guest.

The Music: an evening enlivened by live notes and voices.

Experience

The Living Room

CHF 210

www.livingroombarandkitchen.com

+41 (0) 22 909 60 65

Reservations

https://www.livingroombarandkitchen.com
https://widget.thefork.com/en-GB/7ec658fb-5fce-42d4-b290-55d4410ac8ab?utm_source=livingroombarandkitchen.com&step=hour&date=2025-12-24


Menu Français

L’Expérience

Dîner de Gala
Amuse-bouche

Crème brûlée de foie gras de canard au Muscuvado,
poire caramélisée au pain d’épices, Olives taggiasche

Homard bleu rôti, crème de céleri au beurre noisette
et bisque corsée

Chapon fermier farci aux morilles et aux marrons, Mousseline
de potimarron à la truffe noire et jus de volaille corsé

Sélection de fromages affinés par notre fromager

Ananas rôti aux épices de Noël

Living Room

CHF 210

www.livingroombarandkitchen.com

+41 (0) 22 909 60 65

Réservations

Le Lieu : un salon au bord du lac, empreint de 160 ans d’histoire et d’élégance.

Le Dîner : un menu gastronomique raffiné en cinq services. 

Le Champagne : une coupe servie à chaque convive.

La Musique : une soirée rythmée par des notes et des voix en live.

https://www.livingroombarandkitchen.com
https://widget.thefork.com/en-GB/7ec658fb-5fce-42d4-b290-55d4410ac8ab?utm_source=livingroombarandkitchen.com&step=hour&date=2025-12-24


The Geneva Express — 

Celebrating 160 years of timeless hospitality


