
M E N U  D U  2 4  D É C E M B R E  2 0 2 6

1 9 5 €  B O I S S O N S  C O M P R I S E S

C R A B E  B L E U  D E  M É D I T E R R A N É E

avocat et  agrumes, pick les de baies de goj i

Mediter ranean blue crab, avocado and ci t rus f ru i t ,  p ick led goj i  ber r ies

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

quenel le de coings épicés et  br ioche feui l letée maison

Foie gras wi th c loves and sunf lower seeds, spiced quince and homemade f laky br ioche

S O U F F L É  D E  C O Q U I L L E S  S A I N T - J A C Q U E S  

E T  T R U F F E S  D E  S A I S O N

céler isot to,  crème de bardes au v in jaune

Scal lop and seasonal t ruf f le souff lé,  celer iac r i sot to,  scal lop and Vin Jaune cream

S A I N T - P I E R R E  D E  P E T I T  B A T E A U  P O Ê L É

carottes et  saf ran, beur re d’agrumes

Pan-f r ied l ine-caught John Dory,  car rots  and saff ron, c i t rus butter

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

suprême farci aux girolles, cuisse braisée et peau croustil lante, 

châtaignes au jus

Guinea fowl  capon, breast  s tuf fed wi th chanterel les,  braised leg, cr i spy sk in and chestnuts wi th jus

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

 amandes et miel aux truffes

Ribaut in de Revel  cheese wi th hazelnut conf i t ,  a lmonds and t ruf f le honey

Réveillon de Noël

B Û C H E T T E  O P É R A  À  L A  T R U F F E  N O I R E

crémeux pral iné maison et noix de pécan caramélisées

Opera-sty le yule log wi th black t ruf f le,  homemade pral ine crémeux and caramel ised pecans



M E N U  D U  2 5  D É C E M B R E  2 0 2 6

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

C R A B E  B L E U  D E  M É D I T E R R A N É E

avocat et  agrumes, pick les de baies de goj i

Mediter ranean blue crab, avocado and ci t rus f ru i t ,  p ick led goj i  ber r ies

T R U I T E  D E S  P Y R É N É E S  F U M É E  J U S T E  T I É D I E

lent i l les du Lauragais,  condiments,  œufs et  herbes f ra îches

L ight ly  warmed smoked Pyrenean t rout,  Lauragais lent i l s ,  condiments,  egg and f resh herbs

C A N E T T E  D E S  D O M B E S

cannel loni  des cuisses braisées aux cèpes, f i let  rôt i ,  

choux compotés et  jus au fo ie gras

Duckl ing f rom the Dombes, cannel loni  of  braised leg and porcin i  mushrooms, roasted breast ,

s low-cooked cabbage and fo ie gras jus

C O U L O M M I E R S  T R U F F É

par nos soins et  pain aux f igues et  aux noix

House-t ruf f led Coulommiers cheese wi th f ig and walnut bread

C H A R L O T T E  A U X  M A R R O N S  C O N F I T S

confiture de lait et crémeux au whisky, sablé croquant au sarrasin gril lé

Candied chestnut char lot te,  dulce de leche, whisky crémeux and cr isp toasted buckwheat shor tbread

D  éjeuner de Noël



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.

ou

ou

ENTRÉE

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

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.

F I L E T  D E  B Œ U F  R Ô T I ,

Pommes purée maison au beur re doux.

ou

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.

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

M
4 5 € -  E N F A N T  D E  M O I N S  D E  1 2 A N S

B O I S S O N S  C O M P R I S E S

enu Enfant Fêtes 

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.

ou

DESSERT

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

Dark chocolate and mandar in yu le log


	éveillon de Noël
	MENU DU 24 DÉCEMBRE 2026
	195€ BOISSONS COMPRISES

	CRABE BLEU DE MÉDITERRANÉE
	avocat et agrumes, pickles de baies de goji
	FOIE GRAS EXTRA AUX GIROFLES ET GRAINES DE TOURNESOL
	quenelle de coings épicés et brioche feuilletée maison


	SOUFFLÉ DE COQUILLES SAINT-JACQUES
	ET TRUFFES DE SAISON
	célerisotto, crème de bardes au vin jaune
	SAINT-PIERRE DE PETIT BATEAU POÊLÉ
	carottes et safran, beurre d’agrumes

	CHAPON DE PINTADE
	suprême farci aux girolles, cuisse braisée et peau croustillante,
	châtaignes au jus

	RIBAUTIN DE REVEL AU CONFIT DE NOISETTES
	amandes et miel aux truffes

	BÛCHETTE OPÉRA À LA TRUFFE NOIRE
	crémeux praliné maison et noix de pécan caramélisées



	éjeuner de Noël
	MENU DU 25 DÉCEMBRE 2026
	150€ BOISSONS COMPRISES

	CRABE BLEU DE MÉDITERRANÉE
	avocat et agrumes, pickles de baies de goji
	TRUITE DES PYRÉNÉES FUMÉE JUSTE TIÉDIE
	lentilles du Lauragais, condiments, œufs et herbes fraîches


	CANETTE DES DOMBES
	cannelloni des cuisses braisées aux cèpes, filet rôti,
	choux compotés et jus au foie gras
	COULOMMIERS TRUFFÉ
	par nos soins et pain aux figues et aux noix

	CHARLOTTE AUX MARRONS CONFITS
	confiture de lait et crémeux au whisky, sablé croquant au sarrasin grillé



	enu Enfant Fêtes
	ENTRÉE
	FOIE GRAS EXTRA DE CANARD,
	confiture de figues noires et brioche maison



	ou
	CANNELONI DE TRUITE FUMÉ,
	et beurre de citron, un toast


	ou
	CREVETTES ROSES,
	Mayonnaise aux herbes fraîches.

	PLAT
	FILET DE BŒUF RÔTI,
	Pommes purée maison au beurre doux.



	ou
	DOS DE CABILLAUD EN CHAPELURE,
	Batônnets de carottes de couleurs.


	ou
	TAGLIATELLES FRAÎCHES,
	Aux champignons et poitrine fumée, parmesan râpée.

	DESSERT
	BÛCHETTE GLACÉE VANILLE ET FRAISE,
	Une chantilly maison.



	ou
	BÛCHETTE CHOCOLAT NOIR
	Et mandarine.



