DINER DE NOEL SAINT SYLVESTRE
MERCREDI 24 DECEMBRE 2025 MERCREDI 31 DECEMBRE 2025

Saint-Jacques
en fines tranches & crues, caviar Oscietre impérial

Foie gras de canard
Pouilly-Fumé, Domaine du Bbouchot, « Terres Blanches », 2023

fine gelee de cidre, pomme Royal Gala confite

Montlouis Sur Loire Domaine Francois Chidaine, « Les Bournais », 2023 . )
Mosaique de foie gras et canard

radis daikon au vinaigre, confit d'¢échalote au porto
Cotes du Jura, Domaine berthet-Bondet, « La Poiriere », 2023

Douceur de Sole
beurre de vodka au grain de caviar Oscietre impeérial

Vire-Clesse, Les Heritiers Comte Lafond, 2023
Homard bleu

cuit au beurre de clementing, crosnes

Chapon fermier
Meursault, Domaine Labet, « Les Tillets », 2022

contis¢ a la truffe noire, mousseline de chataigne

S , Domaine Prieur, « Grains de Pinot », 2023
ancerre, Domaine Prieur, « Crains de Pinot » Filet de boeuf Wellington

jus & la truffe noire
Bandol, Domaine Tempier, « Migoua », 201/

Vacherin Mont d’'or
a la cuillere, pain aux noix

Chateau Chalon, Domaine bBerthet-bondet, 2016
Compression de Comté
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Réservez en ligne



https://bookings.zenchef.com/results?rid=353086&pid=1001
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BRUNCH DE NOEL BRUNCH DU NOUVEL AN
JEUDI 25 DECEMBRE 2025 JEUDI 1ER JANVIER 2026 1

Cravelax de saumon & laneth : -
Foie gras de canard en terrine

Saint-jacques gratinées en coquille *
Huttres de la maison Giol

Bouchées au homard |

Soupe de chataignes =

Rillettes de canard & la truffe
Pate en crodte au ris de veau

*

Traditionnelle dinde de Noél
Gigot dagneau confit
Poitrine de canette

Poisson entier de la peche locale
Gambas a la plancha
Bouillabaisse

Plateau de fromages de la région
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https://bookings.zenchef.com/results?rid=355284&pid=1001

