
M E N U  D E  N O Ë L

Mise en bouche

Amuse-bouche

Raviole de purée de potimarron

Mousse de châtaigne 

Noisettes du Piémont torréfiées

Turbot rôti façon meunière, garniture Grenobloise

Textures de cresson 

Sauce Hollandaise

Suprême de chapon farci aux champignons

Foie gras de canard d’Alsace à la cuillère 

Sauce Périgourdine

Sphère de chocolat

Ganache crémeuse à la châtaigne 

 Mandarine

Mignardises

créateurs culinaires : nicolas stamm-corby & serge schaal

chef exécutif : cédric koch

255 € / personne

accord mets & vins inclus - 3 verres / personne

Pour nos jeunes convives, un menu adapté est disponible à 85€. 
Nos prix s’entendent taxes et service inclus - Toutes nos viandes sont d’origine française.



M E N U  D E  L A  S A I N T - S Y LV E S T R E

Mise en bouche

Amuse-bouche

Tartare de langoustines Royales aux agrumes
Caviar “Persicus Tsar Impérial” de la Maison Petrossian

Escalope de foie gras de canard d’Alsace poêlée
Coing poché et rôti
Sauce aigre-douce

Filet de bar de ligne rôti sur peau
Textures de cresson
Sauce Hollandaise

Médaillon de veau de lait de l’Aveyron
Déclinaison autour de l’artichaut

Jus corsé au citron de Menton

Tarte soufflée au chocolat São Palme 68%
Crème glacée à la vanille de Madagascar

Mignardises

285 € / personne

accord mets & vins INCLUS - 3 verres / personne

Pour nos jeunes convives, un menu adapté est disponible à 85€. 
Nos prix s’entendent taxes et service inclus. - Toutes nos viandes sont d’origine française.

créateurs culinaires : nicolas stamm-corby & serge schaal

chef exécutif : cédric koch


