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SV DANER DU MERCREDI 34 BECEMBRE 2Q25:- *

180 curos / personnc 2y *

o Menuw unique (a la carte pas disponible)

ENTREE FSTARTER

[Langoustine, caviar Oscictre, consommé de crustacés
Langoustine, Oscictra caviar, shellfish consommé

POISSONCETSE

Saint-Pierre, viennoise aux morilles, endive braisée, sauce vin jaune
Jobn Dory, Viennese morel sauce, braised endives, yellow wine sauce

VIANDE / MEAT

Poularde de Bresse a la truffe noire, creme de ratte
Bresse chicken with black truffle, ratte cream

FROMAGE BCHEFSE

Sélection de fromages de [udovic Bisot MOF Fromager Affineur
Selection of cheeses

* %

e DESSERT ] )
i Boule chocolat mandarine ; (o
Mandarin chocolate ball cing

Options végelariennes disponibles sur demande
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X4 DE[EUNER DU JEUDI 35 DACEMBRE 20;25‘?'1:‘;:;‘ .

X .o

180 curos / personnc Figtes X

Menu unique i

ENTREE / STARTER

[Langoustine, caviar Oscictre, consommé de crustacés
Langoustine, Oscictra caviar, shellfish consommé

POISSON “F1SH

Saint-Pierre, viennoise aux morilles, endive braisée, sauce vin jaune
Jobn Dory, Viennese morel sauce, braised endives, yellow wine sauce

VIANDE / MEAT

Poularde de Bresse a la truffe noire, creme de ratte
Bresse chicken with black truffle, ratte cream

PROMAGE LCGHEFSE

Sélection de fromages de [Ludovic Bisot MOF Fromager Affineur
Selection of cheeses

* %

i DESSERT o
g Boule chocolat mandarine LA
i Mandarin chocolate ball :

Options vegelariennes disponibles sur demande
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A7 ‘DINER DU MARDI"31"DECEMBRE 2025 % *
250 curos / personnc ks Piel i *
s Menu unique
ENTREE / STARTER
Tarte fine Saint-Jacques, caviar Oscictre
, ROISSON 1 FISE
Homard bleu, sauce cardinale

-

VIANDE / MEAT
Filet de beeuf «Rossini», sauce truffe noire

-

FR@ G E 475
Sélection de fromages de Ludovic Bisot MOF Fromager Affineur

.

b DESSERT (g |
e i e chocolat du 3] i

* %

Options végetariennes disponibles sur demande




