
MENU

Amuse bouche

Coupe de champagne de bienvenue

Oeuf à la coque en texture, ail noir, caviar,
mouillettes au beurre à la vodka

entrée
Ravioles de homard, bisque de homard, espuma cardamome, 
citron caviar, fenouil

POISSON
Koulibiac de truite, champignons, riz noir de Camargue 
et tombée d’épinards, sauce champagne et oeufs de truite

VIANDE
Chapon aux morilles, châtaignes et truffe

Trou provençal

DESSERT
autours des agrûmes 

Farigoule sorbet verveine

31/12

150 €



MENU

Amuse bouche

Glass of champagne

Soft-boiled egg in textures, black garlic caviar, 
vodka-butter soldiers

STARTER
Lobster ravioli, lobster bisque, cardamom espuma, 
finger lime, fennel

FISH course
Trout coulibiac with mushrooms, Camargue black rice and 
wilted spinach, Champagne sauce and trout roe

MEAT course
Capon with morels, chestnuts and truffle

provençal BREAK

DESSERT
Citrus creation

Farigoule liqueur and verbena sorbet

150 €

31/12


