
M E N U  D U  2 4  D É C E M B R E  2 0 2 4

1 7 0 €  B O I S S O N S  C O M P R I S E S

1 4 5 €  H O R S  B O I S S O N S

R
F O I E  G R A S  E X T R A  T R U F F É ,  

gelée Pér igourdine et sa br ioche feui l letée.

C R E V E T T E  O B S I B L U E  R A F R A Î C H I E  A U  L I T C H I ,  

choux- rave, une moussel ine au jus de têtes.

N O I X  D E  S A I N T - J A C Q U E S  D E  L A  B A I E  D E  S E I N E  R Ô T I E S ,

écrasé de panais,  un beur re de Kumquat et  vani l le.

P O U L A R D E  D E S  F R È R E S  R I Q U E T  F A R C I E  À  L A  R O Y A L E ,

mijoté de cèpes et châtaignes,  un jus court .

B E T H M A L E  T R U F F É ,

et gelée de coings.

B Û C H E T T E  A U X  G R I O T T E S  E T  F R A M B O I S E S  C O N F I T E S ,

biscuit Dacquoise aux pistaches caramélisées.

éveillon de Noël

Ext ra t ruf f led fo ie gras,  Pér igourdine je l ly  and puff  past ry br ioche.

Obsiblue shr imp ref reshed wi th lychee, kohl rabi ,  a head ju ice moussel ine.

Roasted Baie de Seine scal lop’s ,  parsn ips mash, Kumquat and vani l la butter .                       

Poularde des Frères R iquet s tuf fed “à la royale”,  s immered wi th porcin i  mushrooms and

chestnuts,  garvy.

Bethmale wi th t ruf f les and quince je l ly .

Morel lo cher ry and candied raspberry,  Dacquoise biscui t  wi th caramel ised pis tachios.



M E N U  D U  2 5  D É C E M B R E  2 0 2 4

1 0 0 €  B O I S S O N S  C O M P R I S E S

8 5 €  H O R S  B O I S S O N S

C Œ U R  D E  F I L E T  D E  S A U M O N  E N  G R A V E L A X ,  

betteraves et  c i t ron caviar ,  b l in is .

M O U S S E L I N E  D E  L A N G O U S T I N E S  B R E T O N N E S  A U  C O R A I L ,  

avocats plur ie ls ,  une v inaigret te aux agrumes.

B A U D R O I E  D E  M É D I T E R R A N É E  À  L ’ A M É R I C A I N E ,

r i z  Vénéré, jus de réduct ion au cerfeui l  et  est ragon.

D

C H A P O N  D E  P I N T A D E ,  

le coff re rôt i  au beur re de noix et  t ruf fes,  la cuisse braisée,

pommes de ter re rat tes et  cèpes, un jus.

éjeuner de Noël

S A I N T  J U L I E N  D E  B R I O L A ,  

notre miel  de Montagne.

Salmon f i l let  in gravelax,  beetroot and lemon caviar ,  b l in is .

B r i t tany langoust ines mouss i l ine wi th coral ,  avocado and ci t rus v inaigret te.

Amer ican-sty le Mediter ranean monkf ish,  Vénéré r ice, cherv i l  and tar ragon ju ice.

Guinea fowl  capon, roasted wi th walnut butter  and t ruf f les,  braised leg, rat te potatoes and

porcin i  mushrooms, ju ice.

Saint  ju l ien de Br io la,  our  mountain honey.

B Û C H E T T E  M O N T B L A N C ,  

châtaignons conf i ts  par nos soins,  sablé noiset tes et  crémeux vani l le.

“Bûchette Montblanc”,  chestnut candied, hazelnut shor tbread and vani l la cream sauce.



M E N U  D U  3 1  D É C E M B R E  2 0 2 4

3 7 5 €  B O I S S O N S  C O M P R I S E S

3 4 0 €  H O R S  B O I S S O N S

B O R T S C H  E N  F I N E  G E L É E ,

ombles,  b l in is  et  ses œufs.

M É D A I L L O N  D E  L A N G O U S T E ,

fenoui l s  conf i ts ,  caviar  Daurenk i ,  une moussel ine cocktai l .

E S C A L O P E  D E  F O I E  G R A S  E X T R A  P O Ê L É E ,

clément ine corse, endive et un jus au saf ran de Gérard.

Réveillon Saint Sylvestre

T U R B O T  E N  É C A I L L E S  D E  H O M A R D  B R E T O N ,  

vermicel les aux cèpes, une crème légère au champagne.

C H A P O N  D E  L A U R A C ,

les suprêmes rôt i s  au beur re de noix,  cai l let tes des cuisses aux

t ruf fes,  pot imarron et châtaignons,  un jus court .

E N T R E M E T  A R L E Q U I N  A U X  P O M M E S  C A R A M É L I S É E S ,  

conf i t  f ramboise, cass is ,  vani l le de Bourbon et v io let te de Toulouse.

Bortsch in f ine je l ly ,  char,  b l in is  and f i sh eggs.

Lobster  medal l ion, fennel  conf i t ,  Daurenk i  caviar ,  a cocktai l  moussel ine.

Pan-f r ied s l ice fo ie gras,  Cors ican clement ine, chicory and Gérard 's  saf f ron ju ice.

Turbot in Bretany lobster  scales,  vermicel l i  w i th porcin i  mushrooms, a l ight  champagne

cream.

Capon de Laurac, f i let  roasted in walnut butter ,  leg of lamb wi th t ruf f les,  pumpkin and

chestnuts,  gravy.

Ent remet Ar lequin wi th caramel ised apples,  raspberry,  b lackcur rant,  Bourbon vani l la and

Toulouse  sweet v io let  candied.



M E N U  D U  1 E R  J A N V I E R  2 0 2 5

1 3 0 €  B O I S S O N S  C O M P R I S E S

1 0 0 €  H O R S  B O I S S O N S

P O T I R O N  E T  T R U F F E S  D E  V I L L E N E U V E ,  

salpicon de homard.

F O I E  G R A S  D E  C A N A R D  E X T R A  C U I T  A U  N A T U R E L ,  

t ru i te fumée et f ine gelée au Muscat de Saint  Jean, ra is ins conf i ts

et  une br ioche t iède.

S O U F F L É E  D E  S A I N T  J A C Q U E S  B R E T O N N E S ,  

mijoté de légumes racines,  une crème au v in jaune.

D

C A I L L E  D E  L A  M O N T A G N E  N O I R E ,  

désossée, coings et  céler i ,  un jus au porto.

îner de l'An

Pumpkin and Vi l leneuve t ruf f les,  lobster  salp icon

Ext ra-cooked duck fo ie gras au naturel ,  smoked t rout and f ine Muscat de Saint  Jean je l ly ,

candied grapes and warm br ioche.

Br i tany scal lops souff lé,  s immered root vegetables,  yel low wine cream.

Black Mountain quai l ,  boneless,  quince and celery,  a port  wine jus.

P O I R E S  C O N F I T E S  E T  F È V E S  D E  T O N K A ,  

mousse chocolat lacté, b iscui ts  cui l lè re et  son crémeux caramel.

Candied pears and Tonka beans,  mi lky chocolate mousse, f inger biscui ts  and caramel cream.



M
3 0 €

F O I E  G R A S  E X T R A  D E  C A N A R D ,

Conf i ture de f igues noi res et  br ioche maison.

C A N N E L O N I  D E  T R U I T E  F U M É E ,

Et beur re de ci t ron, un toast .

C R E V E T T E S  R O S E S ,

Mayonnaise aux herbes f ra îches.

D O S  D E  C A B I L L A U D  E N  C H A P E L U R E ,

Batônnets de carot tes de couleurs.

enu Enfant Fêtes 2024⎮2025

ou

ou

F I L E T  D E  B Œ U F  R Ô T I ,

Pommes purée maison au beur re doux.

ou

B Û C H E T T E  G L A C É E  V A N I L L E  E T  F R A I S E ,   

Une chant i l ly  maison.

B Û C H E T T E  C H O C O L A T  N O I R   

Et mandar ine.

ENTRÉE

PLAT

ou
T A G L I A T E L L E S  F R A Î C H E S ,  

Aux champignons et  poi t r ine fumée, parmesan râpée.

ou

DESSERT

Ext ra fat ty l iver  of  duck, Jam of black f igs and homemade br ioche.

Smoke t rout canneloni ,  And lemon butter ,  a toast .

P ink shr imp,Mayonnaise wi th f resh herbs.

Roasted beef net,Homemade mashed apples in sweet butter .

Cod back in breadcrumbs, Baton of car rots  of  colors .

F resh tagl iate l le,  Wi th mushrooms and smoked bacon, grated parmesan.

Vani l la and st rawberry ice cream log, Homemade whipped cream.

Dark chocolate log, And mandar in


