
Goûter de Noël 2026
S A L L E  B E L L E  É P O Q U E

S A L É S  F R O I D S  E T  C H A U D S

Quartier de sucrine, volaille et
sauce César

Gravlax de saumon, agrumes et
spritz

Saumon fumé et blinis

Pâté en croûte gourmand

Risotto aux champignons des bois

Crème de courge, croûtons dorés

Huîtres « Perles de Monaco »

Brie de Meaux mendiant

Pressé de foie gras à l’effiloché de
volaille

K I D ’ S  C O R N E R

Croustillant de volaille

Pommes purée

Penne à la napolitaine

S U C R É S

Le marbré vanille-chocolat

Choux à la crème de marron,
marmelade de clémentine

Madeleines fourrées pistache et
confit de framboise

Tropézienne à la fleur d’oranger

Cookies aux noix de pécan

Lingot chocolat cappuccino

Cakes de Noël et pain d’épices

Panettone tradition

Bûches de Noël, collection Hôtel
Hermitage 2026

S U C R É S  S A N S  G L U T E N

Nos macarons assortis

Brochette de fruits frais

Moelleux citron

Mendiant chocolat-noisette
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