
 

300€ prix public / Public Price 

 

 

L’amuse-bouche de Noël 
Noix de Saint-Jacques, méli-mélo d’endives et pistils de safran 

Seared scallops, endive medley, and saffron pistils 

 
*** 

 
Saumon gravlax et caviar de « Sologne » aux couleurs du Paradis  

Salmon gravlax and “Sologne” caviar in the colors of Paradis 
 

*** 
 

Le filet de bœuf Wellington façon Rossini  
Beef Wellington fillet, Rossini style 

 
*** 

 
Orphéo par Pierre Hermé 

Initiation de goûts, de textures & de températures  

autour du chocolat & de la noisette 

Orpheo by Pierre Hermé  

An exploration of flavors, textures & temperatures 

 featuring chocolate & hazelnut 

 

 

*** 
½ vin rouge/ red wine -Château Lynch Moussas 2018 

½ champagne Bollinger* 

½ eau minérale/ mineral water  
 

 
 

 
 

 

Menu de Noël / Christmas menu 


