
         
  
 

   
 
 

Déjeuner de Noël 2026 
 

Escargots de Romon, pulpe d’ail, 
jus de persil plat  

 

  
 

Aile de raie en gelée grenobloise,  
« mayo » végétale.  

 

OU 
 

Mariage du foie gras de canard et de la poire, 
gel de poirée. 

 

  
 

Pain de brochet gratiné, caviar osciètre,  
coulis léger d’écrevisses 

 

OU 
 

Chapon de la ferme des Crêtes du Rupts, cœur truffé, 
semoule de maïs caramélisée, réduction d’un vieux porto 

 

  
 

Clémentine à la façon d’une bûche glacée 
 

  
 

Chocolat grand cru iodé, 
croustillance de sarrasin et fleur de sel.  

 

  
 

Petits fours 
 
 
 

72 € en 2 plats, dessert  
ou 

94 € en 3 plats, dessert  
 
 

Hors boissons 


