
M I S E  E N  B O U C H E

E N T R É E

F R O M A G E

P L A T

D Î N E R  D U
J E U D I  2 4  D É C E M B R E  2 0 2 6  À  1 9 H 3 0

L ’ A B U S  D ’ A L C O O L  E S T  D A N G E R E U X  P O U R  L A  S A N T É ,  À  C O N S O M M E R  A V E C  M O D É R A T I O N

S o i r é e  a u  t a r i f  d e  1 0 9 €  T T C  p a r  p e r s o n n e ,
V o u v r a y  p é t i l l a n t  e n  a p é r i t i f  e t  C h a m p a g n e  e n  d e s s e r t

Saint  Jacques  gr i l lée ,
Décl ina ison  de  butternut ,

Beurre  b lanc  aux  oeufs  de  saumon

Crème légère  de  Valençay ,
Caramel  de  bet terave ,  sa lade  d ’herbes  f ra îches

Marcass in ,
Pana is  e t  t rompette  de  la  mort ,

Jus  court  t ru f fé

M E N U  D E  N O Ë L

D E S S E R T
Boule  de  Noël

C A F É  &  M I G N A R D I S E S


	MENU DE NOËL
	DÎNER DU
	JEUDI 24 DÉCEMBRE 2026 À 19H30
	Soirée au tarif de 109€ TTC par personne,
	Vouvray pétillant en apéritif et Champagne en dessert

	MISE EN BOUCHE
	ENTRÉE
	Saint Jacques grillée,
	Déclinaison de butternut,
	Beurre blanc aux oeufs de saumon


	PLAT
	Marcassin,
	Panais et trompette de la mort,
	Jus court truffé


	FROMAGE
	Crème légère de Valençay,
	Caramel de betterave, salade d’herbes fraîches


	DESSERT
	Boule de Noël

	CAFÉ & MIGNARDISES


