
 Cocktail maison et sa mise en bouche
(Crémant / framboises et flan de boudin blanc et

cèpes)

L'entrée
Terre et mer en fête

(Duo de foie gras - mi-cuit et poêlé - Duo de St
Jacques - juste snackées et carpaccio)

 Le plat
Cocotte de lotte en persillade de coques et chips de

radis noir
 OU

Filet de boeuf Charolais façon Rossini

Le fromage
Assiette de fromage et sa petite salade
(3 morceaux, brebis, chèvre et vache)

Le dessert
Surprise du Chef

le Déjeuner 
de Noël 6 5  €



Les mises en bouche
Tartelette à la betterave et mascarpone citronnée et sa chips

de chioggia
Flan de boudin blanc et cèpes

Zakouski (Toast fromage frais, saumon fumé, œufs lump)

L'entrée
Nage de St Jacques et gambas 

à l'américaine en feuilleté

Le poisson
Cocotte de lotte en persillade de coques et chips de radis

noir, carotte violette et navet « boule d'or » tournés

Douceur digestive
(Granité mangue ananas)

La viande
Rôti de cuissot de biche sauce Grand Veneur et légumes 

anciens (crosnes, potimarron et chou romanesco)

Le fromage
Trio de laits (Brebis, chèvre et vache) sur lit de mesclun

Le dessert
Surprise du chef

Menu de la
Saint Sylvestre 8 4 €



 Cocktail maison et sa mise en bouche
Crémant/framboises et flan de boudin blanc et cèpes

L'entrée
Terre et mer en fête

duo de foie gras mi-cuit et poêlé et duo 
de St Jacques juste snackées et carpaccio

 Le plat
Cocotte de lotte en persillad

e de coques et chips de radis noir
 OU

Filet de boeuf Charolais façon Rossini

Le fromage
Assiette de fromage et sa petite salade

3 morceaux, brebis, chèvre et vache

 Le dessert
Dessert du Nouvel An

Déjeuner du
1   Janvier 2024

6 5 €

e r


