
24  &  2 5  D é c e m b re  2 0 2 2  ~  24th & 25th December 2022

Foie gras marbré, gel de coing à l’alcool de noix, brioche à la truffe noire et fleur de sel

Terrine of foie gras, quince and walnut jelly, black truffle and fleur de sel brioche

Daurade royale sauvage, compotée de fenouil aux agrumes,

 jus de poisson de roche braisé au safran de Sospel

Wild sea bream, fennel and citrus compote, braised local fish, 

jus flavoured with Sospel saffron

Poulette de Bresse cuite sur coffre, choux farcis au foie gras,

rouleau de pomme de terre truffée, jus crémé à la truffe, pistache et noix

Roasted Bresse chicken, foie gras stuffed cabbage, truffled potato roll and

truffled creamy sauce with pistachio and walnut

Sorbet clémentine, crémeux aux épices

Creamy spiced clementine sorbet

Bûche de Noël

Mousse nougat, compotée de cassis, glace amande

Christmas log

Nougat mousse, blackcurrant compote, almond ice cream

195 € 

(boissons non incluses ~ beverage not included)

Menu de Noël
Christmas Menu

R E STAURANT


