
Cuisine raffinée et inventive
Refined and inventive cuisine







12€

La gourmandise est l’art d’utiliser la nourriture pour créer du bonheur
Theodore Zeldin

























MOCKTAILS











Amuse Bouche
Appetizer  

Club sandwich de gravelax de saumon  
au gin et baies de genièvre, pickles d’oignon rouge 

Gravelax salmon club sandwich with gin  
and juniper berry, red onion pikels

Noix de Saint Jacques de nos côtes rôties en coquille, 
Mousseline de panais truffé, bouillon aux épices cajun 

Roasted scallops in shell,  
Mousseline of truffled parsnips, Cajun spiced broth 

Pintade farcie au fruits secs et pain d’épices 
Potimarron rôti et marrons glacés aux girolles

Guinea fowl stuffed with dried fruit and gingerbread 
Roasted pumpkin and chestnuts glazed with girolles

Brie farci à la truffe et noix à la mascarpone 
Bouquet de mâche 

Brie stuffed with truffles and walnuts in a mascarpone sauce 
Bouquet of lamb’s lettuce 

Assortiment de bûches de Noël de nôtre Chef Pâtissier 
Christmas logs of our Pastry Chef 

joyeux
Noel

Merry
Christmas



bonne 

ANNEE ! Amuse bouche  
Appetizer  

Magret de canard séché au paprika fumé 
Foie gras frais de canard en boudin 

Salade de lentilles  
Dried duck breast with smoked paprika 
Fresh duck foie gras boudin, lentil salad  

Rouleau de printemps de homard et Saint Jacques au céleri rave 
Salade wakamé au sésame grillé 

Spring roll of lobster and scallops with celeriac 
Wakame salad with toasted sesame seeds 

Fraîcheur d’agrumes au Prosecco Rosé 
Fresh citrus fruit with Rosé Posecco

Filet mignon de biche aux baies de myrtilles  
Petits marrons et mousseline de panais truffé

Filet mignon of doe with blueberries  
Chestnuts and parsnip mousseline with truffles

Assortiment de fromages de Savoie 
Selection of Savoy cheeses

Comme un finger au chocolat dulce, mandarine 
Dulce chocolate finger, tangerine 

happy
New year!
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