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Papillote de langoustine au Kombu Royal
Pot au feu de crustacés et Noix de Saint Jacques 

au Ponzu



Carpaccio de langouste Royale Bretonne
Mangue, fruit de la passion et citron caviar



Joue de bœuf confite

Foie gras et Saint Estèphe
Panais et topinambours glacés fondants, 

espuma de pomme ratte 



Le Comté en 3 années
Crémeux, râpé  

Tuile de Kouign amann



Sablé cacao et clémentine 
Crémeux chocolat grand cru Taïnori 

de République Dominicaine



Petits fours
Pâte de fruits, dentelle au sarrasin




- 195 euros -





Soirée musicale par Eighty’s Only & Magie close-up
Ouverture des portes 20h15 - Début du dîner 20h45

Menu du réveillon
by Chef Patrick Barbin

Prix net


