
ENTRÉES

PLATS

DESSERT

Reflets de fête
Déclinaison de canard accompagnée d’artichaut 

et d’un chutney de raisin aux épices douces 

Éclats d’hiver
Dos de cabillaud rôti en écailles de vitelotte, chou-fleur rôti, 

mousseline blanche à l’ail noir et sauce safranée

Rêverie d’hiver
Vacherin déstructuré à la pomme et à la framboise, 

chocolat blanc et chantilly légère

Lumière d’hiver
Saumon Bømlo délicatement cuit à la vapeur, céleri-rave en deux textures, 

main de Bouddha confite et crème de yuzu

Au cœur de l’hiver
Suprême de pintade rôti, petit épeautre aux morilles, 

condiment de girolles et sauce au madère

MENU

DE NOËL
DU 18 NOVEMBRE AU 22 DÉCEMBRE

MENU ENTRÉE / PLAT / DESSERT 
AVEC 1 VERRE EN APÉRITIF, EAUX ET CAFÉ

SUPPLÉMENT FROMAGES    3€

45€

SUPPLÉMENT ACCORD METS ET VINS 
(2 VERRES  / PERS) : 

10€


