O) Ve duw Rocveillons

MERCREDI 24 DECEMBRE 2025

Mise en bouche

Amuse - bouche

Bar et salicorne - Vinaigrette d’extraction de courge

Sea bass and samphire - Vinaigrette of pumpkin essence

Saint-Jacques de nos cétes - Céleri fumé

Scallops from our coasts - Smoked celeriac

Homard bleu confit - Emulsion de carapace

Blue Lobster Confit - Shell Emulsion

Boeuf Wagyu - Salsifis glacés au jus
Wagyu Beef - Salsify glazed in Jus

Brie de Meaux - Truffe Noire Melanosporum

Brie de Meaux with Black Melanosporum Truffe

Café citronné et brioche grillée - Glace capuccino

Lemon-Infused Coffee and Toasted Brioche - Cappuccino

Mignardises

Sweets

170 euros par personne - hors boissons
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MERCREDI 31 DECEMBRE 2025

Mise en bouche

Amuse - bouche

Langoustine juste saisie - Sabayon iodé d’algues

Seared Langoustine - lodized Seaweed sabayon

Artichaut et Foie gras - Velours de barigoule

Artichoke and Foie Gras - Barigoule cream

Saint-Jacques de nos cétes - Céleri fumé

Scallops from our coasts - Smoked celeriac

Saint-Pierre grillé a la flamme - Variations de pommes de terre

Flame-grilled John Dory - Potatoes variations

Chevreuil confit au geniévre - Salsifis glacés au jus

Venison confit with juniper - Salsify glazed in Jus

Pré-dessert

Pre-dessert

Le chocolat Macaé - Acidulé de jus de féve de cacao

Macaé chocolat - Juice of cacao bean

230 euros par personne - hors boissons
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JEUDI 1°" JANVIER 2026

Mise en bouche

Amuse - bouche

Artichaut et Foie gras - Velours de barigoule

Artichoke and Foie Gras - Barigoule cream

Saint-Jacques de nos cétes - Céleri fumé

Scallops from our coasts - Smoked celeriac

Saint-Pierre grillé a la flamme - Variations de pommes de terre

Flame-grilled John Dory - Potatoes variations

Chevreuil confit au geniévre - Salsifis glacés au jus

Venison confit with juniper - Salsify glazed in Jus

Le chocolat Macaé - Acidulé de jus de féve de cacao

Macaé chocolat - Juice of cacao bean

150 euros par personne - hors boissons
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