Gotiter de Noél 2026

SALLE BELLE EPOQUE

* -

SALES FROIDS ET CHAUDS

Quartier de sucrine, volaille et
sauce César

Gravlax de saumon, agrumes et
spritz

Saumon fumé et blinis
PAté en crolite gourmand
Risotto aux champignons des bois
Creme de courge, crotitons dorés
Huitres « Perles de Monaco »
Brie de Meaux mendiant

Pressé de foie gras a I'effiloché de
volaille

KID’S CORNER

Croustillant de volaille
Pommes purée

Penne  la napolitaine

SUCRES

Le marbré vanille-chocolat

Choux ala creme de marron,
marmelade de clémentine

Madeleines fourrées pistache et
confit de framboise

Tropézienne 4 la fleur d’oranger
Cookies aux noix de pécan
Lingot chocolat cappuccino
Cakes de Noél et pain d’épices
Panettone tradition

Blches de Noél, collection Hotel
Hermitage 2026

SUCRES SANS GLUTEN

Nos macarons assortis
Brochette de fruits frais
Moelleux citron

Mendiant chocolat-noisette

Menu créé par notre Chef des cuisines Laurent Piolti et notre Chef Pétissier Nicolas Baygourry
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