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Réveillon de noël  ✴  Christmas eve



Canapés

Courge de Nice, émulsion à l’huile de café, jus épicé
Nice squash, coffee-infused oil emulsion, spiced jus

Noix de Saint-Jacques de Port-en-Bessin truffée, 
fumet de bardes et blettes

Truffled scallops from Port-En-Bressin, trimmings fumet, chard

Homard bleu Breton au Binchotan, raviole de pinces, 
émulsion au yuzu

Breton blue Lobster grilled on Binchotan, claw ravioli, yuzu emulsion

Caille de Challans 
farcie de foie gras et anguille fumée, jus truffé

Challans quail stuffed with foie gras and smoked eel, truffle jus

Fromage par notre crémier Emeric Delacour
Cheese from our cheesemonger Emeric Delacour 

Bavarois aux agrumes parfumé au poivre de Timut 
Citrus bavarois, parfumed with Timut pepper 

Mignardises

250 euros ttc hors boisson - 250 euros TTC per person excluding drink

Réserver

https://bookings.zenchef.com/results?rid=361709&pid=1001&lang=fr&day=2025-12-24

