
M e n u  d u  N o u v e l  A n

TOAST BRIOCHÉ, FOIE GRAS, GELÉE DE COING         |     PANNA COTTA CHOUX FLEUR CAVIAR

TARTARE D’HUÎTRES GRENADINE ET CLÉMENTINE

           BRIOCHE TOAST,  FOIE GRAS,  QUINCE JELLY    |     CAULIFLOWER CAVIAR PANNA COTTA 

            GRENADINE AND CLEMENTINE OYSTERS TARTARE

New Year’s Eve Menu
Sunday 31  December 2023

CARPACCIO DE SAINT-JACQUES, GELÉE POMME VERVEINE, TAPIOCA

CALLOP CARPACCIO,  APPLE VERBENA JELLY,  TAPIOCA

BAR RÔTI,  PURÉE DE CERFEUIL ET DE TUBÉREUX, RADIS GLACÉ, BISQUE DE HOMARD

ROASTED SEA BASS,  CHERVIL AND TUBEROSE PURÉE,  GLAZED RADISH,  LOBSTER BISQUE

FILET DE BŒUF FAÇON ROSSINI,  SAUCE À LA TRUFFE, CHAMPIGNONS, POMMES DE TERRE

BEEF F ILLET ROSSINI  STYLE,  TRUFFLE SAUCE,  MUSHROOMS, POTATOES

BRIE AUX TRUFFES

TRUFFLED BRIE CHEESE

DOUCEUR DE LA SAINT-SYLVESTRE

SWEET NEW YEAR’S EVE DESSERT

MENU DÉGUSTATION :  468 € PAR PERSONNE

TASTING MENU:  468 € PER PERSON

HORS VINS ET HORS BOISSONS /  EXCLUDING BEVERAGES

D i m a n c h e   3 1   d é c e m b r e   2 0 2 3

VÉGÉTARIEN /  VEGETARIAN      SANS GLUTEN /  GLUTEN FREE       

SANS LACTOSE /  LACTOSE FREE       SANS FRUITS À COQUES /  WITHOUT NUTS       


