
BOUCHÉES FESTIVES
Un prélude gourmand, entre notes iodées et fraîcheur végétale

 

LA NOIX DE SAINT-JACQUES
La douceur du fenouil, un délicat parfum de vanille

    

LE TURBOT
Truffe fraîche et jus tout en finesse

  

LA POULARDE DE NOËL
Châtaignes fondantes, légumes racines et jus de volaille intensément réduit

  

LE FROMAGE
Une délicate rencontre avec la truffe

  

LES AGRUMES
Une fraîcheur éclatante, sublimée par les notes parfumées de la tagète lemmonii

  

LE CHOCOLAT & LE PRALINÉ
Amande et noisette, entre fondant et croustillant, une pointe de fleur de sel

 
  

150 € par personne

Menu de Noël
24 décembre 2026

Une création du Chef Ronan Fillatre

Prix nets exprimés en €, taxes et service compris. Boissons non comprises. Liste des allergènes disponible sur
demande. Viande d’origine France. La carafe d’eau est gratuite et disponible sur demande.
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