
R É V E I L LO N  D E  L A 
S A I N T- S Y LV E S T R E 

Lundi 31 décembre 2018 
 

Quelques mise en bouches festives pour accompagner votre cocktail 
  

CŒUR DE FILET DE SAUMON BIO 
Médaillon mi-fumé – mi confi à la vanille, légèreté d’agrumes et sarrasin toasté 

  

FILET DE BOEUF 
Piqué de foie gras puis rôti, risonni truffé au jus 

  

NOISETTE DU PIÉMONT   
En éclats caramélisés dans l’esprit d’un Paris-Brest

Menu à 210€ par personne, 
incluant un cocktail (l’Anthémis, à base de camomille, raisin blanc Sauvignon et Champagne), 

l’eau et le café

L E S  H E U R E S  E T  L E  RO O M  S E RV I C E
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R É V E I L LO N  D E  L A 
S A I N T- S Y LV E S T R E 

Lundi 31 décembre 2018 
 

Bouillon léger de volaille, raviole de foie gras 
  

GOUGEONNETTES DE SOLE 
Mayonnaise légère au citron 

  

FILET DE BŒUF 
Fines tranches grillées, galette dorée de pomme ratte, jus truffé 

  

NOISETTE DU PIÉMONT   
En éclats caramélisés dans l’esprit d’un Paris-Brest

Menu à 125€ aux Heures et au room service / 145€ à La Scène

M E N U  E N FA N T S  L A  S C E N E 
&  L E S  H E U R E S
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