
£ 1 4 5  P E R  P E R S O N
C H R I S T M A S  D A Y  M E N U

L o t t e  d e  C o r n o u a i l l e s  r ô t i e ,  v e l o u t é  d ’ a i g l e f i n  f u m é ,  l é g u m e s  d e  m e r ,  p a l o u r d e s  e t  m o u l e s
b r i t a n n i q u e s

R o a s t e d  C o r n i s h  m o n k f i s h ,  s m o k e d  h a d d o c k  v e l o u t e ,  s e a  v e g e t a b l e s ,  n a t i v e  c l a m s  &  m u s s e l s
Or 

D i n d e  f e r m i è r e  r ô t i e ,  g a r n i t u r e s  d e  N o ë l
R o a s t e d  f a r m  t u r k e y  s e r v e d  w i t h  t r a d i t i o n a l  t r i m m i n g s

Or  
B œ u f  W e l l i n g t o n ,  p u r é e  d e  p o m m e s  d e  t e r r e  c r é m e u s e ,  c a v o l o  n e r o ,  o i g n o n  c a r a m é l i s é ,  j u s

d e  b œ u f
 B e e f  W e l l i n g t o n ,  c r e a m e d  p o t a t o ,  c a v o l o  n e r o ,  c a r a m e l i s e d  o n i o n ,  b e e f  j u s

Or
T a r t e  T a t i n  a u x  é c h a l o t e s  c a r a m é l i s é e s  e t  p o m m e s  d e  t e r r e  n o u v e l l e s ,  s a l a d e  a u  p e s t o  d e  n o i x

m a r i n é e s
C a r a m e l i s e d  s h a l l o t  &  n e w  s e a s o n  p o t a t o  T a r t  T a t i n ,  p i c k l e d  w a l n u t  p e s t o  s a l a d  (pb)  

T r a d i t i o n n e l  g â t e a u  d e  N o ë l  
H o m e m a d e  C h r i s t m a s  p u d d i n g  (v )

Or
F o n d a n t  a u  c h o c o l a t ,  g l a c e  a u  c a r a m e l  a u  b e u r r e  s a l é  

C h o c o l a t e  f o n d a n t ,  s a l t e d  c a r a m e l  i c e  c r e a m  (v )
Or

P o i r e  p o c h é e  à  l a  v a n i l l e ,  s a u c e  a u  v i n  c h a u d ,  c h o c o l a t  n o i r  e t
m é l i s s e

V a n i l l a  p o a c h e d  p e a r ,  m u l l e d  w i n e  s a u c e ,  d a r k  c h o c o l a t e  a n d  l e m o n  b a l m  (pb )
Or

O m e l e t t e  n o r v é g i e n n e ,  g é n o i s e  à  l a  v a n i l l e ,  g l a c e  à  l ’ a m a r e t t i
B a k e d  A l a s k a ,  v a n i l l a  s p o n g e ,  a m a r e t t i  i c e  c r e a m  (v )

Head Chef: Luiz Almeida

If you have an allergy, please talk to a team member for more information. Dishes may not contain specific allergens, as our food is
prepared in areas where cross contamination may occur. (v) vegetarian (pb) plant-based.

S o u p e  d e  p o i r e a u x  e t  p o m m e s  d e  t e r r e
L e e k  &  p o t a t o  s o u p  (pb)

Or 
T e r r i n e  d e  l a p i n  e t  d e  f a i s a n ,  c h u t n e y  d e  p r u n e s ,  s a l a d e  d ’ e n d i v e s

R a b b i t  &  p h e a s a n t  t e r r i n e ,  p l u m  c h u t n e y ,  e n d i v e  s a l a d  
Or 

T a r t e l e t t e  a u  f r o m a g e  d e  c h è v r e ,  o i g n o n  r o u g e ,  m i e l  a u  r o m a r i n
 G o a t s  c h e e s e  t a r t l e t ,  r e d  o n i o n ,  r o s e m a r y  h o n e y  (v )

Or 
S a u m o n  m a r i n é  à  l a  b e t t e r a v e ,  c o n c o m b r e  a u  v i n a i g r e ,  œ u f s  d e  s a u m o n ,  y a o u r t  a u  l a i t  d e  b r e b i s

B e e t r o o t  c u r e d  s a l m o n ,  p i c k l e d  c u c u m b e r ,  s a l m o n  r o e ,  s h e e p ’ s  m i l k  y o g h u r t

Amuse-bouches  

S é l e c t i o n  d e  f r o m a g e s  
C h e e s e  s e l e c t i o n


	CHRISTMAS DAY MENU
	£145 PER PERSON
	Amuse-bouches
	Soupe de poireaux et pommes de terre
	Or

	Terrine de lapin et de faisan, chutney de prunes, salade d’endives
	Or

	Tartelette au fromage de chèvre, oignon rouge, miel au romarin
	Or

	Saumon mariné à la betterave, concombre au vinaigre, œufs de saumon, yaourt au lait de brebis
	Lotte de Cornouailles rôtie, velouté d’aiglefin fumé, légumes de mer, palourdes et moules britanniques
	Or

	Dinde fermière rôtie, garnitures de Noël
	Or
	Bœuf Wellington, purée de pommes de terre crémeuse, cavolo nero, oignon caramélisé, jus de bœuf
	Or

	Tarte Tatin aux échalotes caramélisées et pommes de terre nouvelles, salade au pesto de noix marinées
	Sélection de fromages
	Traditionnel gâteau de Noël
	Or

	Fondant au chocolat, glace au caramel au beurre salé
	Or

	Poire pochée à la vanille, sauce au vin chaud, chocolat noir et mélisse
	Or

	Omelette norvégienne, génoise à la vanille, glace à l’amaretti
	If you have an allergy, please talk to a team member for more information. Dishes may not contain specific allergens, as our food is prepared in areas where cross contamination may occur. (v) vegetarian (pb) plant-based.

	Head Chef: Luiz Almeida




