
M
3 0 € -  E N F A N T  D E  M O I N S  D E  1 2 A N S

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 ,

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 2025⎮2026

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

Duck fo ie gras “ext ra,”  b lack f ig jam and homemade br ioche

Smoked t rout cannel loni  wi th lemon butter ,  toast

P ink shr imp wi th homemade f resh herb mayonnaise

Roast  beef f i l let ,  homemade buttered mashed potatoes

Cod lo in in a cr i spy crust ,  color fu l  car rot  s t icks

Fresh tagl iate l le wi th mushrooms and smoked bacon, grated Parmesan

Vani l la and st rawberry iced yule log, homemade whipped cream

Dark chocolate and mandar in yu le log



M E N U  D U  1 E R  J A N V I E R  2 0 2 6

1 5 0 €  B O I S S O N S  C O M P R I S E S

1 2 0 €  H O R S  B O I S S O N S

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

pulpe de choux f leur  au saté

G R A V E L A X  D E  T R U I T E  D E S  P Y R É N É E S ,

bl in is  maison, crème aigrelet te et  ses œufs

S A I N T  P I E R R E  G R I L L É ,

endives de ple ine ter re et  c lément ine, une hol landaise

D

F I L E T  D E  B Œ U F  A N G U S ,

carotte conf i te et  pommes dauphines t ruf fées,  une sauce à la Pér igourdine

îner de l'An

Obsiblue prawn chaud-f ro id,  caul i f lower purée wi th satay

Pyrenean t rout ’s  Gravlax,  homemade bl in is ,  tangy cream and t rout roe

Gr i l led John Dory,  Belg ian endive and clement ine, hol landaise sauce

Angus beef f i l let ,  candied car rot  and T ruf f led Dauphine potatoes,  Pér igourdine sauce

B I S C U I T  M A D E L E I N E  A U X  Z E S T E S  D ’ O R A N G E S  A M È R E S

E T  C O I N T R E A U ,

chocolat guanaja et cœur coulant au touron

Bi t ter  orange zest  and Coint reau madeleine biscui t ,  Guanaja chocolate and molten nougat heart



M E N U  D U  3 1  D É C E M B R E  2 0 2 5

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

Œ U F  D E  C A I L L E  C A V I A R  D E  C H E Z  P É T R O S S I A N

et poulpes de roche

H O M A R D  B R E T O N ,

choux rave mar iné, une moussel ine à la Newburgh

N O I X  D E  S A I N T S  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 ,

r i sot to de châtaignes de Castans l ié au comté et t ruf fes noi res

Réveillon Saint Sylvestre

P A V É  D E  T U R B O T  G R I L L É ,

mijotée de cèpes, cardons et  poi t r ine de cochon, un jus bien beur ré

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

les suprêmes au beur re de noiset tes,  cai l let te des cuisses aux

t ruf fes de Vi l leneuve, f leur  de pot imarrons et  jus court

P A V L O V A  V A N I L L É ,

chant i l ly  mascarpone, compotée d’ananas v ictor ia et  kalamansi ,  guimauve

noix de coco

Quai l  egg wi th Pét ross ian caviar  and rock octopus

Br i t tany lobster ,  mar inated kohl rabi ,  Newburgh moussel ine

Seine’s  bay scal lops roasted, Castans chestnut r i sot to bound wi th Comté and black t ruf f les

Gr i l led turbot s teak,  s tewed porcin i ,  cardoons and pork bel ly ,  but tery jus

Laurac capon, hazelnut butter–roasted supremes, t ruf f led f rom Vi l leneuve cai l let te of  the th ighs,

pumpkin blossom and l ight jus

Vani l la pavlova, mascarpone chant i l ly ,  V ictor ia pineapple and calamansi  compote,

coconut marshmal low



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

1 2 5 €  B O I S S O N S  C O M P R I S E S

1 0 5 €  H O R S  B O I S S O N S

C R È M E  B R Û L É E  A U  F O I E  G R A S ,

cacahuètes et  épices douces

C H A I R  D E  T O U R T E A U ,

ananas et mangues, une sauce cocktai l

L O T T E  A U X  C O Q U I L L A G E S ,

r i z  de Marsei l let te étuvé et champignons boutons,  jus de cuisson crémé

D

M I L L E F E U I L L E  D E  V E A U  T R U F F É ,

la i tue braisée et cardons,  un jus court

éjeuner de Noël

T O M M E  D E  F R E S Q U E L

et miel  de sapin

Foie gras crème brû lée, peanuts and mi ld spices

Crab meat,  p ineapple and mango, cocktai l  sauce

Monkf ish wi th shel l f i sh,  Marsei l let te r ice and button mushrooms, creamy cooking jus

Layered veal  and t ruf f le,  braised let tuce and cardoons,  l ight  jus

Tomme de Fresquel  wi th f i r  honey

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

biscui t  mandar ine et conf i t  de cass is

Chestnut yu le log wi th candied Castans chestnuts,  mandar in biscui t  and blackcur rant conf i t



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

1 8 0 €  B O I S S O N S  C O M P R I S E S

1 5 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  A U  G E N I È V R E  E T  T R U F F E S ,

compotée mi f igues,  mi ra is ins,  une br ioche feui l letée maison

L A N G O U S T I N E ,

quenel le à l ’est ragon, une moussel ine au ci t ron noi r

L O U P  D E  M É D I T E R R A N É E  R Ô T I ,

fenoui l ,  soupe de poisson rédui te et  saf ran

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

mijoté de cèpes et châtaignes,  un jus court .

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

 pain aux noix

B Û C H E T T E  A U  K U M Q U A T ,

crème brulée à la vanil le de bourbon, pral iné noisettes et croquant
au chocolat noir

éveillon de Noël

Foie gras “ext ra” wi th juniper and t ruf f les,  f ig & grape compote, homemade br ioche

Langoust ine, tar ragon quenel le,  b lack- lemon moussel ine

Roasted Mediter ranean sea bass,  fennel ,  reduced f i sh soup and saff ron

Guinea fowl  capon stuf fed wi th wi ld mushrooms, braised chestnuts,  pumpkin and a l ight  jus

Home-made t ruf f led Coulommiers,  walnut bread

Kumquat yule log, Bourbon vani l la crème brû lée, hazelnut pral ine and dark chocolate crunch


