
MENU DE NOËL - CHRISTMAS MENU
80 €

ENTRÉE - STARTER

Gougère au Beaufort
Beaufort cheese choux pastry

-
Foie gras de canard maison au cacao, chutney Akashon

Homemade cocoa duck foie gras, Akashon chutney

PLAT - MAIN COURSE

Blanc de bar au caviar d’Aquitaine, céleri-rave, sauce champagne
Aquitaine caviar sea bass, celeriac, champagne sauce

-
Suprême de chapon fermier rôti, mousseline de légumes d’hiver,

pommes Chamonix, jus crémé et morilles
Roasted free range capon supreme, winter vegetables muslin, Chamonix potatoes,

creamy sauce and morels

FROMAGE - CHEESE

Reblochon de Savoie, mascarpone et truff e, mâche
Savoy reblochon cheese, mascarpone and truffl  e, lamb’s lettuce

DESSERT

Traditionnelle bûche de Noël de notre chef pâtissier
Pastry chef’s traditional Yule log

-
Café, thé, infusions, mignardises
Coff ee, tea, infusions and sweets

MENU ENFANT - CHILDREN’S MENU
40 €

Foie gras de canard maison 
Homemade duck foie gras

-
Chapon, purée de pommes de terre, marrons au jus de volaille 

Capon, mash potatoes, poultry sauce chestnuts
-

Bûche de Noël 
Yule log



MENU DE NOËL VÉGÉTARIEN
VEGETARIAN CHRISTMAS MENU

80 €

ENTRÉE - STARTER

Gougère au Beaufort
Beaufort cheese choux pastry

-
Caviar d’Aquitaine, oeuf Bio mollet, émulsion de pommes de terre

et gaufrette
Aquitaine caviar, poched bio egg, potatoes emulsion

and wafer chips

PLAT - MAIN COURSE

Tourte feuilletée de poireaux et champignons, truff e noire, beurre de légumes
Mushrooms and leeks puff  pastry, black truffl  e, vegetables butter

-
Risotto Carnaroli, artichauts violets, pignons de pin, crème de parmesan,

ciboulette et truff e
Carnaroli risotto, purple artichokes, pine nuts, parmesan cream,

chives and truffl  e

FROMAGE - CHEESE

Reblochon de Savoie, mascarpone et truff e, mâche
Truffl  e Savoy reblochon cheese, mascarpone and truffl  e, lamb’s lettuce

DESSERT

Traditionnelle bûche de Noël de notre chef pâtissier
Pastry chef’s traditional Yule log

-
Café, thé, infusions, mignardises
Coff ee, tea, infusions and sweets



MENU DE NOUVEL AN - NEW YEARS EVE MENU
170 €

ENTRÉE - STARTER
Gougère au Beaufort, huître gratinée au champagne, blinis crème aigrelette et caviar

Beaufort cheese choux pastry, champagne oyster gratin, sour cream blinis and caviar 
-

Homard bleu Breton en salade, rémoulade façon Waldorf à l’huile de crustacés, oeufs de truite
Blue Breton lobster salad, shellfi sh oil Waldorf style remoulade, trout eggs

PLAT - MAIN COURSE
Turbot doré, gnocchi frits, citron confi t et persil plat, sauce Américaine

Turbot fi llet, fried gnocchis, lemon confi t and parsley, American sauce
-

Foie gras de canard rôti, crème de châtaignes, caramel et croûtons de pain d’épices
Roasted duck fois gras, chesnuts cream, gingerbread croutons and caramel

-
Chartreuse verte, sorbet yaourt  | Green Chartreuse, yoghurt sorbet

-
Noisette d’agneau en viennoise d’herbes, pomme Anna, céleri et topinambour, jus corsé et truff e

Herbs crispy crust lamb loin, Anna potato, celery and Jerusalem artichoke,
cooking juice and truffl  e

FROMAGE - CHEESE
Reblochon de Savoie truff é, mâche

Truffl  e Savoy reblochon cheese, lambs lettuce

DESSERT
Premier dessert | First dessert 

-
Dessert de l’an neuf de notre chef pâtissier

Pastry chef New Year’s eve dessert
-

Café, thé, infusions, mignardises
Coff ee, tea, infusions and sweets

MENU ENFANT - CHILDREN’S MENU
70 €

Salade de crevettes roses, macédoine de légumes 
Pink shrimps salad, vegetables cubes

-
Filet de boeuf, purée de carottes, pommes de terre grenaille 

Beef fi llet, mash carrots, grenaille potatoes
-

Fondant au chocolat, caramel et crème glacée à la vanille 
Chocolate soft cake, caramel and vanilla ice cream



MENU DE NOUVEL AN VÉGÉTARIEN
VEGETARIAN NEW YEARS EVE MENU

170 €

ENTRÉE - STARTER
Gougère au Beaufort, huître gratinée au champagne, blinis crème aigrelette et caviar

Beaufort cheese chou pastry, champagne oyster gratin, sour cream blinis and caviar
-

Poireau crayon croustillant, vinaigrette à la truff e noire, salade d’herbes
Crispy thin leek, black truffl  e vinaigrette, herbs salad

PLAT - MAIN COURSE
Ravioli légumier céleri et topinambour, crème mousseuse de châtaignes, caramel et croûtons

de pain d’épices
Jerusalem artichoke and celery vegetarian ravioli, chesnuts foamy cream,

caramel and gingerbread croutons
-

Caviar d’Aquitaine, oeuf bio mollet, émulsion de pommes de terre et gaufrette
Aquitaine caviar, poached bio egg, potatos emulsion, wafer chips

-
Chartreuse verte, sorbet yaourt
Green Chartreuse, yoghurt sorbet

-
Gnocchi Piémontais frits, artichauts violets, pignons de pin, bisque de crustacés et ciboulette

Fried Piedmontese gnocchis, purple artichokes, pine nuts, shellfi sh bisque and chive

FROMAGE - CHEESE
Reblochon de Savoie truff é, mâche

Truffl  e Savoy reblochon cheese, lambs lettuce

DESSERT
Premier dessert | First dessert 

-
Dessert de l’an neuf de notre chef pâtissier

Pastry chef New Year’s eve dessert
-

Café, thé, infusions, mignardises
Coff ee, tea, infusions and sweets


