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Farandole de bouchées gourmandes

Velouté de butternut au pain d’épices

Finder de foie gras à la gelée de cassis, pains toastés

Soufflé de noix de saint jacques au beurre coraillé d’oursin

Sorbet acidulé au citron vert, touche rafraîchissante de vodka

Filet de veau en croûte, jus parfumé à la truffe, 
légumes glacés de saison.

Fromages d'exception de la Maison Lincet

Assortiment de desserts créatifs, 
présenté en cuisine par le Chef pour une expérience unique

Sélection gourmande de douceurs chocolatées 

ANIMATION MUSICALE

Dîner du réveillon de la Saint Sylvestre

Ce menu vous est proposé le Mardi 31 décembre 2024.
120€ TTC par personne, hors boissons.

Notre menu unique ne pourra être adapté aux restrictions alimentaires ou intolérances.
Nous vous accueillerons dès 20h00 pour un service à 20h30.

PRIX NETS - TAXES ET SERVICE INCLUS DANS LE PRIX.


