
M E N U  D U  3 1  D É C E M B R E  2 0 2 6

3 9 5 €  B O I S S O N S  C O M P R I S E S

P A R M E N T I È R E  D E  P O M M E S  D E  T E R R E

caviar  Daurenk i  de chez Pet ross ian, hui le fumée

Creamy potato Parment ier ,  Pet ross ian Daurenk i  caviar  and smoked oi l

L A N G O U S T E  R O U G E  A U  N A T U R E L

avocat et  pamplemousse brû lé,  c i t ron noi r  et  moussel ine cocktai l

Red spiny lobster ,  avocado, char red grapefru i t ,  b lack l ime and cocktai l  moussel ine

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

endive saf ranée et jus de canard aux clément ines

Pan-seared fo ie gras,  saf f ron-braised endive and duck jus wi th c lement ine

S O L E  F A R C I E  H O M A R D I N E

r i sot to de châtaignes et  homard, pousses d’épinards et  crème légère

Lobster-s tuf fed sole,  chestnut and lobster  r i sot to,  baby spinach and l ight cream sauce

Réveillon Saint Sylvestre

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

V I L L E N E U V E - M I N E R V O I S

légumes d’h iver  en f in ragoût,  jus court

Bresse capon stuf fed wi th V i l leneuve-Minervois  t ruf f les,  winter  vegetables in a del icate

ragout and reduced jus

T R O P É Z I E N N E  A U X  A G R U M E S

crème moussel ine à l ’orange, conf i t  de mandar ine et kumquat conf i t

Cit rus T ropézienne, orange moussel ine cream, mandar in conf i t  and candied kumquat



M E N U  D U  1 E R  J A N V I E R  2 0 2 7

1 6 5 €  B O I S S O N S  C O M P R I S E S

S A I N T - J A C Q U E S  M A R I N É E S

salpicon de mangue et d’ananas, hui le d’o l ive vani l lée et fumée

Marinated scal lops,  d iced mango and pineapple, vani l la- infused smoked ol ive oi l

Œ U F S  B R O U I L L É S  A U X  G I R O L L E S

jus  de volai l le,  moui l let te

Scrambled eggs wi th chanterel les,  poul t ry  jus and toast  so ld iers

P A V É  D E  L O U P  R Ô T I

chou-f leur  et  noiset tes,  jus d’arêtes

Roasted sea bass,  caul i f lower and hazelnuts,  f i sh jus

L E  V E A U  D E  L ’ A V E Y R O N

paleron conf i t  à l ’Or lof f  et  t ruf fes,  f i let  poêlé, pressé de pommes de ter re aux

oignons doux,  jus b ien beur ré

Aveyron veal ,  s low-cooked Or lof f -s ty le shoulder wi th t ruf f les,  pan-seared f i l let ,  pressed

potatoes wi th sweet onions and a r ich buttery jus

Dîner du jour de l’an

B Û C H E T T E  A U  C H O C O L A T  

E T  C R È M E  P R I S E  À  L A  C A N N E L L E

poi res conf i tes aux quatre épices et  à la vani l le,  

pop-corn caramél isé et  f leur  de sel

Chocolate yule log wi th set  c innamon cream, pears conf i t  wi th four  spices and vani l la,

caramel ised popcorn and f leur  de sel


	éveillon Saint Sylvestre
	MENU DU 31 DÉCEMBRE 2026
	395€ BOISSONS COMPRISES

	PARMENTIÈRE DE POMMES DE TERRE
	caviar Daurenki de chez Petrossian, huile fumée
	LANGOUSTE ROUGE AU NATUREL
	avocat et pamplemousse brûlé, citron noir et mousseline cocktail


	ESCALOPE DE FOIE GRAS POÊLÉE
	endive safranée et jus de canard aux clémentines
	SOLE FARCIE HOMARDINE
	risotto de châtaignes et homard, pousses d’épinards et crème légère

	CHAPON DE BRESSE FARCI AUX TRUFFES DE VILLENEUVE-MINERVOIS
	légumes d’hiver en fin ragoût, jus court

	TROPÉZIENNE AUX AGRUMES
	crème mousseline à l’orange, confit de mandarine et kumquat confit



	îner du jour de l’an
	MENU DU 1ER JANVIER 2027
	165€ BOISSONS COMPRISES

	SAINT-JACQUES MARINÉES
	salpicon de mangue et d’ananas, huile d’olive vanillée et fumée
	ŒUFS BROUILLÉS AUX GIROLLES
	jus de volaille, mouillette


	PAVÉ DE LOUP RÔTI
	chou-fleur et noisettes, jus d’arêtes
	LE VEAU DE L’AVEYRON
	paleron confit à l’Orloff et truffes, filet poêlé, pressé de pommes de terre aux oignons doux, jus bien beurré

	BÛCHETTE AU CHOCOLAT
	ET CRÈME PRISE À LA CANNELLE
	poires confites aux quatre épices et à la vanille,
	pop-corn caramélisé et fleur de sel




