
Saint SylvestreSaint Sylvestre
ME   U

MENU UNIQUE MENU UNIQUE 
M I S E  E N  B O U C H E  +  E N T R É E  +
P O I S S O N  +  V I A N D E  +  D E S S E R T

1  C O U P E  D E  C H A M P A G N E  +  2  V E R R E S  D E  V I N  +  1  B O I S S O N  C H A U D E

1 E R  S E R V I C E  1 9 H 0 0  -  6 9 €  
2 E M E  S E R V I C E  2 1 H 4 5  -  8 5 €

1 E R  S E R V I C E  1 9 H 0 0  -  6 9 €  
2 E M E  S E R V I C E  2 1 H 4 5  -  8 5 €

A C C O R D  M E T S  &  V IN S  -  2 5 € / P E R SA C C O R D  M E T S  &  V I N S  -  2 5 € / P E R SE N  O P T I O N

3 1  D É C E M B R E  2 0 2 53 1  D É C E M B R E  2 0 2 5



I M A G I N É  P A R  L E  C H E F  C A R L O S  F O I T O  E T  S O N  É Q U I P E

MISE EN BOUCHEMISE EN BOUCHE
CUBE DE SAUMON GRAVLAX

Perles de yuzu et crème légère au Gin

RAVIOLE DE LANGOUSTINE ET LÉGUMES CROQUANTS
Consommé légé de crustacés au combawa 

ENTRÉEENTRÉE

FILET DE SOLE FAÇON MEUNIÈRE
accompagné d’une mousseline de céleri fumé

et émulsion noisette 

FILET MIGNON DE VEAU
Foie gras poêlé, pressé de pomme de terre truffées,

jus corsé au Porto

PLATSPLATS

ETE T

ONCTUEUX CHOCOLAT GIANDUJA NOISETTE
Mousse chocolat, palet crémeux gianduja,

sablé noisette accompagné d'une glace noisette

ASSIETTE DE FROMAGES
Affiné par l’Épicurium et confiture

DESSERTSDESSERTS

OUO U

M E N U  P R O P O S É  L E  3 1  D É C E M B R E  2 0 2 5
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