
A m u s e - b o u c h e
Huître de Marennes-Oléron gratinée en sabayon léger

E n t r é e
Langoustine royale de casier,  pochée dans un consommé intense

P o i s s o n
Turbot rôti ,  servi avec pommes de terre fondantes et caviar de Sologne

F r o m a g e
Brillat-Savarin affiné,  accompagné de mâche et d'une vinaigrette aux graines de

moutarde

V i a n d e
Suprême de volaille de Bresse,  truffé sous la peau, accompagné d’une crème

de châtaigne délicate

D e s s e r t
Assortiment de bûches de Noël :  déclinaison de parfums et de textures

M i s e s  e n  b o u c h e

Croque à la truffe noire de saison 

Foie gras mi-cuit,  poudre de pain d'épices

Noix de Saint-Jacques nacrées,  éclats d'agrumes confits

Pour l’occasion, une coupe de Vouvray pétillant* vous sera offerte à votre arrivée.

L’abus d’alcool est dangereux pour la santé, à consommer avec modération. 
Tarifs en euros, toutes taxes et service compris. La liste des allergènes est consultable sur demande. *pour chaque menu facturé.

Menu de Noël

Menu 4 temps 89€ Au choix : viande ou poisson ou menu 5 temps 105€



A m u s e - b o u c h e
Fine crêpe Parmentière,  rehaussée de caviar de Sologne

E n t r é e
Escalope de foie gras de canard poêlé,  servie avec un caramel d'échalote et un confit

de poire tapée

P o i s s o n
Noix de Saint-Jacques nacrées,  accompagnées d'une émulsion au beurre safrané et

d'une mousseline de carottes fondante

F r o m a g e
Millefeuille de chèvre frais truffé,  accompagné de jeunes pousses d’épinards

V i a n d e
Grenadin de veau rôti  aux cèpes,  céleri fondant au jus,  et risotto crémeux à la truffe noire

D e s s e r t
Le chocolat noir en déclinaison :  textures et intensités variées

M i s e s  e n  b o u c h e

Foie gras mi-cuit,  poudre de pain d'épices

 Tempura de langoustine croustil lante

Croque fondant à la truffe noire

Pour l’occasion, une coupe de Vouvray pétillant* vous sera offerte à votre arrivée.

L’abus d’alcool est dangereux pour la santé, à consommer avec modération. 
Tarifs en euros, toutes taxes et service compris. La liste des allergènes est consultable sur demande. *pour chaque menu facturé.

Dîner de la Saint-Sylvestre

Menu 4 temps 119€ Au choix : viande ou poisson ou menu 5 temps 145€


