
Prix nets en euros, service inclus.
La liste des allergènes est disponible  

sur demande.

Chef
REMI HENAUX

Directeur de salle
Q U E N T I N  B O I S G O N T I E R

MENU 
DU NOUVEL AN

Cromesquis de canard confit  
et jambon « Ibérique de Teruel »,  condiment citron.

Carpaccio de Saint-Jacques,  
choux fleurs croquants assaisonnés  

de caviar Baerii d’Aquitaine.

Foie gras de canard mi-cuit,  
anguille fumée et caramel de soja betterave.

Filet de turbot meunière, potimarrons rôtis, eryngii grillé, 
beurre de yuzu et œufs de saumon.

Brie de Meaux à la truffe, petite mâche et croutons.

Ile flottante clémentine, crème anglaise praliné noisettes.

158€  
(hors boissons) 


