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Romantic Christmas
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2025
MENU

DINER NOEL

HOMARD BLEU ET CAVIAR BELUGA
en carpaccio, crémeux de bisque a Uestragon & sommités de chou fleur ravigote
AR —NEXDHN Ny Fa X T 4 TNV—TRZ
¥
FOIE GRAS D'OIE
a la compotée d’orange parfumée de gingembre, mousseline d’endive ¢ gelée de Sauternes
WWEL 7+ 77707 ) —XeHELY—TIVXIDY 2L
¥
TURBOT DE FRANCE

meunieére facon Grenobloise, quartier d’artichauts au vin jaune & truffe blanche
T2V AETaINVEDOL=TI I/ Ta)]—x

>
SALSIFIS

en velouté, carotte jaune en fausse raviole garnie d’épinards au Mont d’or
PN T4 DTIN—FTET79 70T 4—=XD77 44

¥

CHEVREUIL

roti a la sauce Bordelaise, rouleau de poireau farci d’une mijotée de topinambours
WMEBENOT—ZA D FRIVFL—ZY—2R
ou / X
CANETON
Diane lié¢ au foie, mille-feuille de céleri rave a la truffe noire & betternuts fagon Daupbine
H@no—2A+ T4 T7FYV—R
¥
CHOCOLAT MACAE
en boule de Noél cranberry, biscuit cake aux fruits confits & glace a la créeme de café
327277 N)—=DT =) Fy /T
¥
LES PETITES DOUCEURS
tisane d’berbes fraiches ou Lexpresso Afrique-Amérique
Z7Vyian—774—XlIa—t— DIET
bk B7)
1% % ¥ 48,000 Per person
Bak, PRV —EZAH15%2mEIETVAELEEET
(Service Charge will be added 15%)

CHAMPAGNE de NOE|
de Venoge | ouisXV 2014

bBkiamEk 2 5L AR 27

1 %4k ¥87,000 Per person
(Bg- ¥ —E ZF)
12/20 Saturday~12/25 Thursday

CHEF D€ CUISINE
RENAUD AUGIER

Meilleurs Ouvriers de France 2019



