
SAINT JACQUES DE PLONGÉE
caviar beluga, cresson alénois, jus de barde

ORMEAU DE SAINT BRIEUC
endive de pleine terre, condiment moule de bouchot, jus de citron

FOIE GRAS EN CROÛTE DE PAIN
consommé de canard, truffe de Mont-près-Chambord

PERCHE DE SOLOGNE MEUNIÈRE
persil tubéreux, royale de persil plat, fumet caramélisé

CHAMPIGNONS DES CAVES DE LYS
truffe d’Alba, sauce poulette

TBONE DE BOEUF WAGYU
maturé 90 jours dans la cire, pomme pompadour gratinée à la moelle

FERME DE LA TREMBLAY
piqué à la truffe, sarrasin soufflé, croustillant à la cardamine

FRAÎCHEUR DE KAKI
pomme verte, condiment vanille givrée de Julien Pascal

POMELO, GRENADE
champagne rosé, granité pétillant, meringue craquante

DÎNER DU RÉVEILLON

Le menu a été créé par Christophe Hay avec la participation de Baptiste Ingouf, 
Florence Lesage et leurs équipes.

31 DÉCEMBRE 2023

430€ hors boisson
580€ avec accord mets et vins (6cl)

700€ avec accord mets et vins prestige (6cl)


