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Diner du Jeudi 24 décembre 202:§G

Amuse-bouche du Chef i
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de figuier aux agrumes,
Mousseline de choux fleurs Fjv

Vol-au-vent, croustillant de ris de v
fine farce de volaille aux cham Dic
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Délice du Ber
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Blche de Noél de not
Chocolat, Café, Noi

XXX KX%*

Les 13 desserts de Noél

Tarif : 79 € par personne (hors boissons)

*Menu susceptible d’étre modifié sans préavis en fonction des
approvisionnements et des colts des marchandises
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Amuse-bouche du Chef

Feuille a feuille de Foie Gras & pain d’épices,
Chutney a la Figue au poivre de Timur

Aiguillette de Saint-Pierre,
Compotée de jeunes poireaux,
Réduction de vin rouge

Noisette de Chapon farcie aux trompettes,
Sauce aux morilles,
Mousseline de patate douce

Délice du Berger

Blche Marron, Poire & Vanille

Tarif: 79 € par personne (hors boissons)

*Menu susceptible d’étre modifié sans préavis en fonction des
approvisionnements et du colt des marchandises
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Diner du Jeudi 31 décembre 2026

Amuse-bouche du Chef

******

Tartare de Saint Jacques en re’moulao_lén
légumes racine

******

Bonbon de Sole au coraill, carbonva_'_rfaf
d'encornets a la verveine

******

Noisette de volaille farcie au Foie Cra:

******

Brie de Meaux aux noix,
Salade d'herbes folles

******

L'heure des celebrations _
Entremet Champagne, Framboise & Rose
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\/ Tarif: 169 € par personne (hors boissons)

approvisionnements et des colits des marchandises
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La Bastide de Tourtour
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Déjeuner du 1% janvier 2027

Amuse-bouche du Chef

Escalope de Foie Gras poélee a l'huile de noisette,
Lentilles, pickles d'oignons rouges,
Espuma a la Chataigne

L'CEuf parfait facon meurette, croustille de pain

Brioche farcie a l'effilocheé de Volaille a l'estragon,
Jus reduit aux raisins, Topinambour

Délice du Berger (Mont d'or)

La bonne résolution
Entremet Detox citron-yuzu & Basilic

Tarif: 79€ par personne (hors boissons)

‘Menu susceptible d'étre modifie sans preavis en fonction des
approvisionnements et des codts des marchandises
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