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Festeggiamo assieme 
l’arrivo del nuovo anno!

Eccezionalmente, per le festività natalizie, 

il ristorante ed il bar del duke’s saranno 

aperti tutti i giorni a partire da domenica 

27 dicembre ed a seguire il 28, il 29 ed il 30 

dicembre, per poi festeggiare assieme l’arrivo 

del nuovo anno il  31 dicembre 2009



31 Dicembre 2009

Festeggiamo assieme il nuovo anno tra 
ritmo, bollicine, cocktail ed una sorpresa!

MUSICA
Dal vivo ‘The Session Voices’ gruppo gospel

“Ogni volta è un miracolo. Tutte le preoccupazioni, 

tutto lo stress e i desideri mancati dell’anno 

passato: tutto questo scompare di colpo quando 

i coristi si mettono a cantare. Il corso della 

vita è sommerso dal canto, d’improvviso c’è una 

sensazione di fratellanza, di profonda solidarietà, 

persino amore, e le difficoltà quotidiane si 

stemperano in una comune perfetta”.

Selezione musicale per gli altri momenti 
della sera curata da Massimo Nolletti

OPEN BAR

A partire dalle 23:30 i nostri bar tender animeranno 

il bancone con i vostri cocktails preferiti 

SORPRESA

Inizieremo il nuovo anno con un regalo Duke’s 

estratto a sorte tra gli ospiti della serata



L’ultimo dell’anno vi guideremo nel 
‘giro del mondo in 8 portate’ con delle 
delizie create dai nostri chef e dei vini 

selezionati dai nostri sommelier.
IL MENU

Piccoli sfizi di benvenuto

Crudo di pesce  ‘ahi tuna’, papaia e mango 
tailandese con profumi di sale nero hawaiano; 
ricciola ‘yellow tail’ con panatura di pistacchio 
e salsa di lime ‘tailandese’; tartare di gamberetto 
rosso al profumo di arance tarocco Sicilia; 
Ostrica “perle noire”.

Millefoglie di foie gras d’anatra ‘mulard’ e 
mele golden con crostini di pan brioche e gelatina 
di Gewürztraminer.

Risotto all’astice con la sua ‘bisque’ 

Trancio di ricciola ‘Yellow tail’ in salsa 
d’ananas, con tortino di riso nero ‘venere’ 
profumato e asparago arrostito.

Filetto di manzo qualità ‘Angus’ in salsa di 
porto ‘Offley’, con crema di patate ‘fine de rate’, 
carciofo ‘Spinoso sardo’ brasato e aria di ‘Blue 
Stilton’.

Variazioni di cioccolato Valrhona: da 
una soffice mousse ai due cioccolati, a un cremoso 
fondente con gelatina di lamponi fino a un tortino 
caldo di cioccolato ‘Grand Cru Guanaja’

Piccole prelibatezze dolci

I VINI
Italia - Spumante Prosecco Valdobbiadene Rive 
di San Floriano - Nino Franco

Germania - Rheinhessen - Riesling Spatlese 
Trocken - Louis Guntrum

Nuova Zelanda - Marlborough - Chardonnay 
- Waipara Hills

Francia - Loire - Pouilly-Fumè – JB Chapuis

California - Monterey County - Estate 
Riverstone Chardonnay - J. Lohr

Cile - Aconcagua – Carabantes - Viña von Siebenthal

Italia – Sicilia - ALA Antico Liquorvino 
Amarascato - Duca di Salaparuta



Prenotazione 

I posti per il 31 Dicembre sono limitati. 

Si consiglia vivamente di prenotare ed acquistare 
il tavolo appena deciso. 

Puoi prenotare ed acquistare i posti per il cenone 
e per il dopocena direttamente al Duke’s in 
prevendita, chiedendo di Valentina.

Chi prenota per il cenone entro il 15 dicembre 
acquisisce la  priorità ad invitare gli amici per il 
dopo cena con un prezzo ridotto per l’open bar 
di 50,00 euro a testa.

Organizzazione 

20:00 Benvenuto Duke’s con teaser e bollicine

20:30 Inizio della cena

23:30 Apertura ‘open bar’

23:59 Festeggiamenti

01:00 La sorpresa

02:00 Intervento finale del Gruppo Gospel 

03:30 Chiusura ‘open bar’

04:00 Saluti e brindisi finale

Euro 250,00 a persona per tutta la serata incluso 
di cena, vini, bevande, open bar ed animazione 
dalle ore 20:00

Euro 60,00 a persona dopo il cenone incluso di 
open bar ed animazione dalle ore 23:30




