
MENUS
Les

pour terminer l’année

VEILLÉE DE NOËL
75 euros par personne

Accord mets et vins 29 euros par personne

NOËL À PARTAGER
49 euros par personne

SAINT SYLVESTRE
95 euros par personne

Accord mets et vins 35 euros par personne

24 décembre

25 décembre

31 décembre

Uniquement sur réservation via notre site internet ou par téléphone. Afin de garantir votre
réservation, celle-ci est soumise au dépôt d’une empreinte bancaire.

N o s  p r i x  s o n t  e x p r i m é s  e n  e u r o s .  l e  s e r v i c e  e s t  c o m p r i s .  



MENU
Le

Veillée de noël



Lobe de foie gras de canard mariné au Pineau des
Charentes,  chutneys de fruits du moment

Château Roumieux

Ou
Rolls d’avocat au crabe et légumes,  condiment

exotique et caviar d’aquitaine 
Domaine  de  Mont long  2019

Pavé de maigre poêlé,  riz vénéré et petits légumes,
beurre de Bordeaux au Lillet

Château Roumieux

Ou
Supreme de chapon rôti,  jus à la truffe noire,

chartreuse de choux au chapon confit et au foie gras
Chab l i s  Denis  e t  I sabe l l e  Pommier  

La buchette de notre pâtissier dans l’esprit d’une forêt
noire,  glace à la vanille de Madagascar

Ou
Gourmandise infiniment vanille,  crémeux passion et
mangues caramélisées,  dacquoise à la noix de coco ,

sorbet mangue
Champagne  Tienot

E N T R É E

PLAT

DESSERT

MENU
Le

M I S E  E N  B O U C H E

Veillée de Noël



MENU
Noël à partager

Le



Huitres du bassin d’Arcachon, crevette
roses,  rillettes de poissons maison,

grenier médocain, foie gras de canard
maison

La poularde rôtie au Sauternes et aux
morilles,  pomme de terre grenailles à

l’ail en chemise et châtaignes en
persillade 

Assiette de fromages et pâte de coings à
partager 

Ou 
La buchette de notre pâtissier dans

l’esprit d’une forêt noire,  glace à la
vanille de Madagascar

Ou
Gourmandise infiniment vanille,

crémeux passion et mangues
caramélisées,  dacquoise à la noix de

coco ,  sorbet mangue

E N T R E E

PLAT

DESSERT

MENU
Le

Noël à partager



MENU
Le

Saint Sylvestre



Effeuillée de noix de saint jacques mariné à la sauce ponzu
et au citron vert,  caviar d’aquitaine et jeunes pousses 

Pavé de turbo et homard breton, crème mousseuse de
homard au Kari Gosse,  risotto aux cèpes et petits légumes

Sance r r e  Les  Co l ine t t e s  2022

Ou
Filet de bœuf,  cèleri confit et truffe noire,  jus au porto,

fine purée de butternut, noisettes torréfiées
Héri tage  de  l e  Boscq  2018

La buchette de notre pâtissier dans l’esprit d’une forêt
noire,  glace à la vanille de Madagascar

Ou
Gourmandise infiniment vanille,  crémeux passion et

mangues caramélisées,  dacquoise à la noix de coco ,  sorbet
mangue

Champagne  Frè r e  J ean  Frè r e  B lanc  de  B lanc

E N T R É E S

PLAT

DESSERT

MENU
Le

M I S E  E N  B O U C H E

Saint Sylvestre

Crème mousseuse de volaille au sauternes et à la truffe noire,
escalope de foie gras poêlée et raviole ricotta épinard

Domaine de Montlong 2019

Déclinaison autour du comté AOP 24 mois
Petit chou au comté, Comté AOP 24 mois , espuma au Comté, huile

d’olive et noisettes torréfiées
Diane de Belgrave



BRUNCH
Le

pour débuter 2024

La Zoologie vous souhaite une
belle année 2024

Uniquement sur réservation via notre site internet ou par téléphone. Afin de garantir votre
réservation, celle-ci est soumise au dépôt d’une empreinte bancaire.

BRUNCH FESTIF
75 euros par personne

1er janvier 2024

N o s  p r i x  s o n t  e x p r i m é s  e n  e u r o s .  l e  s e r v i c e  e s t  c o m p r i s .  


