
BRUNCH DE NOËL
le 25 décembre 2026 à midi - 82€/p. boissons incluses

E N T R É E S  F R O I D E S
Saumon : en Belle vue,  gravlax, aux herbes

 Terrine : lotte aux poireaux, scampis tandoori
Gibier : terrines, saucisson, jambon

 Maquereau fumé aux poivres
Tomates crevettes

Tourteaux mayonnaise et piment d’Espelette
Tataki de thon rouge
Ceviche de daurade 

Assortiment de charcuteries 
Boudin de Noël

Assortiment de salades composées et de crudités. 

E N T R É E S  C H A U D E S
Croustillant de champignons et mayonnaise à la truffe

Cuisses de grenouilles et beurre d’ail
Crème Dubarry : velouté de chou-fleur

P L A T S  C H A U D S
Cabillaud, sauce vin blanc, coquillages, champignons des bois 

Civet de marcassin de nos régions
Nage de scampis et filet de bar

Dinde de Noël farcie, sauce fine champagne
Accompagnements de saison
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