


FIN D'ANNÉE

APÉRITIFS

Huître en ceviche
Crevettes rouges marinées à l'asiatique
Yaourt de foie à la pistache caramélisée

Mini pita de veau Black Angus

PLATS PRINCIPAUX

Carpaccio de coquilles Saint-Jacques avec agrumes, hareng fumé et émulsion de yuzu 
Bar avec des balanes, crème d'algue codium et crevette cristal

Épaule de chevreau désossée à basse température, crémeux de céleri, 
girolles et aubergine thaï

PRÉ DESSERT

Crèmeux au basilic, à la menthe et crème glacée au citron keffir

DESSERT

Éclair, crème et chantilly à la vanille

Nougat, gaufrettes et petits fours
Eau, café et "douze raisins de la chance"

CAVE

Maria Rigol Ordi Gran Reserva, Maria Rigol Ordi, DO Cava
Ekam, Castell d'Encus, DO Costers del Segre

Albariño Pedralonga, Pedralonga, DO Rías Baixas
Coma Vella, Mas d'En Gil, DOQ Priorat

Taittinger Brut Réserve,Taittinger, AOC Champagne



MENU ENFANTS  (Enfants de moins de 12 ans)

APÉRITIFS

Croquettes de cèpes
Cornet de calamar andalou

Airbag de jambon ibérique avec caviaroli

PLATS PRINCIPAUX

Brochette de crevettes panko, ketchup maison et salades
Cannellonis de poulet fermier, sauce béchamel et copeaux de parmesan

PRÉ DESSERT

Crémeux de vanille aux fraises

DESSERTS

Coulant au chocolat avec glace vanille

Nougat, gaufrettes et petits fours
L’Eau et “Raisins de la Chance”



FIN D’ANNÉE

CONDITIONS DE FIN D'ANNÉE

Prix par personne: 220€ - TVA incluse

Enfants de 13 à 17 ans, même menu que celui des adultes
 sans boissons alcoolisées : 130€ par personne - TVA incluse

Enfants jusqu'à 12 ans: 70€ par personne - TVA incluse

Dîner à partir de 20h30

Musique live et DJ

Service de boissons inclus

POLITIQUE D'ANNULATION

Du 14 décembre au 23 décembre en cas d'annulation nous vous 
rembourserons 50% du montant facturé.

À partir du 24 décembre, les annulations ne seront pas acceptées, 
il n'y aura donc aucun remboursement
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