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Condiment oignon brûlé, ail des ours

Velouté de châtaignes grillées
Œuf parfait, écume de lard

Tronçon de lotte grillée
Céleri à la braise, livèche, œufs de saumon

Volaille de Bresse aux marrons
Choux de Bruxelles, herbes fraîches, jus au café

Fromages, confitures maison

Douceur de Noël

Bûche de Noël
Poire, tilleul, houblon

Autour d’un feu 120 €

Prix net TTC service compris.
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Brunt onion condiment, wild garlic

Roasted chestnut velouté 
Perfect egg, bacon espuma

Grilled monkfish
Braised celery, lovage, salmon roe

Bresse poultry, chestnuts
Brussels sprouts, fresh herbs, coffee gravy

Cheese, handcrafted jams

Christmas delight

Christmas log
Pear, lime, hop

Around a fire € 120

Net price including VAT and service.


