
Menu du 24 décembre 2023   
110 € pour 2 personnes 

(sur réservation uniquement, au plus tard 48h à l'avance) 

Apéritif  et mises en bouche 
Cocktail au Champagne (French 75) ou vin doux naturel  

Gougères au Conté et aux herbes fines 
& 

Foie gras de canard sur toasts grillés 
,,,,,,,  

Entrée 
Feuilleté au Brocciu AOP et miel,  parfumé au romarin, 

Accompagné d’un mesclun à l’huile d’olive citronnée 
,,,,,,,  
Plats 

Cuisse de chapon rôtie à l’orange, 
Poêlée de pommes de terre Grenaille, châtaignes et girolles. 

Ou 
Marmite de blanquette de saumon et petites gambas, 

Accompagnée d’un riz rouge de Camargue 
,,,,,,,  

Dessert 
La bûche fondante «  Al modo di Tiramisu », 

Servie avec son shot de Marsala DOP à l’amande 



Menu du 31 décembre 2023 
200 € pour 2 personnes 

(sur réservation uniquement, au plus tard 48h à l’avance)  

Foie Gras, Plateau de Fruits de Mer 
& Buchettes Gourmandes 

,,,,,,, 

VINS ET CHAMPAGNES 

VINS  

Rouge  
- ST JOSEPH - Côtes du Rhône AOC ( 2020) Noble Rive - Cave de Tain - 38€ 
- Vin AOP régional - 15€ 

Blanc 
- CHABLIS 1er CRU - Bourgogne AOC ( 2021) Montée de Tonnerre - Domaine de 
Vauroux-  45€ 
- Vin AOP régional-  15€ 

Rosé 
- LA RESERVE ROSè - CRU CLASSé - Côtes de Provence AOC ( 2022) - 

Chateau de Bregançon -  42€ 
- Vin AOP régional - 15€ 

CHAMPAGNE  

Blanc  
- MOET ET CHANDON - BRUT IMPERIAL -  75 € 
- NICOLAS FEUILLATTE - BRUT GRANDE RESERVE-  50€ 

Rosé 
- MOET ET CHANDON - ROSé IMPERIAL -   85 € 
- NICOLAS FEUILLATTE -ROSé GRANDE RESERVE - 55€


