
Menu Fe s t i f
39€

Prix TTC hors boissons

Menu Pre s t i g e

E N T R É E

P L A T

Foie Gras mi-cuit 

au torchon, toast de pain d’épices

 et chutney d’ananas

D E S S E R T

Filet de bar au beurre blanc

ou

Filet de bœuf façon Wellington 

jus aux morilles

-

Risotto & légumes oubliés

Bûche de Noël

49€

Saumon Gravlax
 au chou rouge

Suprême de pintade, 
sauce aux marrons, potimarron

rôti et gratin dauphinois

D E S S E R T

Pavlova aux fruits d’hiver

E N T R É E

P L A T
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Jour n é e  d ’ é t u d e  d e  N o ë l  

 Sa l l e  é q u i p é e

67€/pers

Paus e  m a t i n a l e

Menu f e s t i f Goû t e r  d e  N o ë l
Un dé jeuner  3  p la ts  

“Menu  fes t i f ”  spéc ia l  Noë l
eaux  &  café  compr i s

Une  sa l l e  de  réun ion
 p lén ière  toute  équ ipée

Pause  composée  de  café ,
thé ,  j us  de  f ru i t s

v ienno i ser ies  e t  f ru i t s  

Co l la t ion  composée  de  café ,
thé ,  f ru i t s ,  douceurs  de  Noë l

&  v in  chaud  
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