
D î n e r  d e  l a  S a i n t - S y l v e s t r e
3 1  D é c e m b r e  •  1 4 5 €

Coupe de champagne

Cappuccino de Cèpes, mousse de lait

Tartare de langoustines à la grenade, cébettes fraiches, crème ciboulette au caviar

Croustillant de homard, œuf de notre poulailler monté, vinaigrette passion, vierge de fruits

Ravioles d'huîtres Tarbouriech, pommes céleris, crème de coquillages du bassin

Trou de Thau

Filet de Biche à la Royale, farce de veau du Ségala, foie gras et jus aux airelles, embeurré de choux

Duo de fromages affinés, confitures artisanales et fruits secs

Le Tapis Rouge du 31, ganache montée vanille et framboises

A c c o r d  m e t s  &  v i n s
2 4 €

Domaine St Sylvestre - 2019 Bio 
Roussanne, Marsanne, Viognier

Château La Sauvageonne - 2020 Biodynamie
Syrah, Grenache

Mas Amiel - Maury vintage
Vin Liquoreux



D é j e u n e r  d u  N o u v e l  A n
1 e r  J a n v i e r  -  9 5 €

ENTRÉE 
Pot-au-feu de noix de Saint-Jacques et foie gras mi-cuit aux truffes noires, bouillon corsé

PLAT 
Filet de Bœuf Aubrac, crème de morilles, parmentier de patates douces et champignons rôtis

FROMAGES 
Duo de fromages affinés, confitures artisanales et fruits secs

DESSERT 
Embarcation 2024, sablé breton et ganache chocolat dulcey

MISE EN BOUCHE
L’huitre Tarbouriech en tartare, légumes acidulés, osciètre de la maison Prunier

A c c o r d  m e t s  &  v i n s
2 4 €

Domaine St Sylvestre - 2019 Bio 
Roussanne, Marsanne, Viognier

Château La Sauvageonne - 2020 Biodynamie
Syrah, Grenache

Mas Amiel - Maury vintage
Vin Liquoreux


