
créateurs culinaires : nicolas stamm-corby & serge schaal

chef exécutif : cédric koch

Éveil du Palais

Amuse-bouche

Raviole de Potimarron
Crème de châtaigne, beurre noisette

Noix de Saint-Jacques Juste Saisies
Cœur d’artichaut poivrade garni

Réduction d’orange à la vanille de Madagascar

Homard Bleu Breton
Salsifis rôtis et déglacés au vinaigre de verveine

Velours de corail

Filet de Bœuf Aubrac
Pomme Anna garnie de pleurotes jaunes d’Alsace

Héliantis confits
Sauce Grand Veneur

Tartelette soufflée au Chocolat
Chocolat Grand Cru Maracaïbo 65%

Crème glacée à la vanille de Madagascar

Mignardises

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

Pour nos jeunes convives, un menu adapté est disponible à 65€.
Nos prix s’entendent taxes et service inclus - Toutes nos viandes sont d’origine française.

animation musicale : groupe de jazz
295 € / personne avec accord mets & vins

3 verres de vin, eau minérale et café inclus par personne
Hors apéritifs, digestifs et alcools forts.



créateurs culinaires : nicolas stamm-corby & serge schaal

chef exécutif : cédric koch

Éveil du Palais

Amuse-bouche

Poireaux de la Ferme Riedinger en Vinaigrette
Tartare de blanc d’œuf 

Sabayon de vert de poireaux

Raviole de Potimarron
Crème de châtaigne, beurre noisette

Soupe à l’Oignon
Pain viennois au “Brézouard des Bagenelles”

Topinambour en Textures
Noisettes du Piémont torréfiées

Jus déglacé de légumes

Tartelette soufflée au Chocolat
Chocolat Grand Cru Maracaïbo 65%

Crème glacée à la vanille de Madagascar

Mignardises

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

Pour nos jeunes convives, un menu adapté est disponible à 65€.
Nos prix s’entendent taxes et service inclus - Toutes nos viandes sont d’origine française.

animation musicale : groupe de jazz
295 € / personne avec accord mets & vins

3 verres de vin, eau minérale et café inclus par personne
Hors apéritifs, digestifs et alcools forts.


