MENU DE LA SAINT SYLVESTRE

Servi au diner du 31 Décembre 2024
Served at dinner on December 31", 2024

210 Euros hors boissons — 7 services
210 Euros, excluding drinks

- L’ AMUSE-BOUCHE DU CHEF / THE CHEF’S APPETIZER -
Le Loup de mer / Sea bass
Confit a I'huile des Baux, cédrat, créme a 1'oseille et couteaux.
Confit with oil from Les Baux de Provence, cédrat lime, sorrel cream and razor clams.

- ENTREE / STARTER -
Les Langoustines / Lobsters
Roéties a la sauge, carotte des sables, clémentine, pistils de safran de Provence.
Toasted with sage, sand carrot, clementine, saffron pistils from Provence.

- POISSON / FISH -
La Sole / Sole
Cuite meuniere, panais citron, noisette du Piémont, palourdes
caviar Osciétre et champagne.
Cooked meuniere, lemon parsnip, Piedmont hazelnut, clams,
Osetra caviar and champagne.

- VIANDE / MEAT-
Le Veau du Limousin / Limousin free-range veal
La noix rdtie au thym, raviole de foie gras de canard, champignons des bois et truffe noire.
Roasted walnuts with thyme, duck foie gras ravioli, wild mushrooms and black truffle.

- FROMAGE / CHEESE —
La Tomme de Provence / Provence Tomme
Jus corsé a la truffe noire, chutney d'olives des Baux, jeunes pousses et fleurs acidulées.
Full-bodied black truffle jus, Baux de Provence olive chutney, young shoots and tangy flowers

- DESSERT / DESSERT -
Le Grand Cru / The Grand Cru
Croustillant de Pain d’épice, Riz au lait truffé chocolat
parfumé Main de Buddha, gelé¢ de mangue-gingembre.
Gingerbread crisp, Rice pudding with truffled chocolate flavored
Buddha's Hand, mango-ginger jelly.
Sous La Neige / Under the snow
Confit de mandarine aux sésames, ganache montée Opalys, orange parfumée au safran,
biscuit sablé chataigne Macadamia, créme glacée oseille bergamote.
Mandarin confit with sesame, Opalys whipped ganache, orange flavored with saffron,
Macadamia chestnut shortbread cookie, bergamot sorrel ice cream.

Tarifs nets TTC / Net prices VAT included





