
Entrée : Foie gras marbré / 
Soja-Chocolat / Poires 

Noël en Provence
Formule unique avec Menu 5 plats servi à table sur le thème « un Noel en Provence » 

incluant la Farandole des 13 desserts au buffet à minuit 
Dîner du Mardi 24 décembre 

150€ par personne, hors boisson (Enfants : 4-12 ans, 50€ par enfant)

Trois canapés inspirés de nos jardins

Amuse-bouche : Noix de Saint Jacques /
noix de Coco / Vieux Rhum 

1er plat : Langoustine / Pamplemousse /
Artichaud 

Dégustation de l'olive 

2ème plat : Pintade / Truffe
/ Pomme de Terre 

Pré dessert  

Autour du chocolat, sarrasin, poire 
et thé Rooïbos

Nos « 13 desserts de Provence »
façon mignardises 

Café ou Infusion

***

***

***

***

***

***

***

***

***



Starter: Marbled foie gras /
Soy-Chocolate / Pears 

Christmas in Provence
Exclusive 5-Course Menu Served at the Table on the Theme of 'A Christmas in Provence,'

Including the Traditional 'Farandole' of 13 Desserts at the Midnight Buffet
Dinner on Tuesday, December 24th

€150 per person, excluding drinks (Children: 4-12 years old, 50€ per child)

3 Vegan canapes inspired by our garden

Appetizer: Scallops / Coconut / Old Rum 

first course : Langoustine / Grapefruit / Artichoke 

The Olive tasting

Second course : Guinea fowl / Truffle / Potato 

Pre-dessert  

Dessert : Around chocolate, buckwheat,
pear and Rooïbos tea

 Our ‘13 desserts from Provence’

Coffee or Infusion

***

***

***

***

***
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***



- Faisan & Escargots de Saint Vallier de Thiey -
sauce Albufera & salsifis dans leurs états 

- Homard bleu cuit au Barbecue Japonais -
 Pressé de poireaux crayon, vinaigrette de carcasse, condiment curcuma 

& crémeux de tête aux graines de chanvre

***

***
- Bûchette Vanille et Noix de pécan -

Croustillant noix de pécan caramélisé, crémeux noix de pécan & mousse
légère à la vanille de Tahiti

***
Nos « 13 desserts de Provence » 

façon mignardises (buffet table d’hôtes)

130€ par personne, hors boisson 
(Enfants : 4-12 ans, 50€ par enfant)

Déjeuner de Noël

De 8h00 à 12h00 : Père Noël et remise des cadeaux offerts par l’hôtel & photo boot !

TABLE DE PIERRE - Sur réservation uniquement (Acompte de 50% via Guestonline)

Le midi 12h30- 14h00 : formule unique avec Menu de Noêl 3 plats servi à table le mercredi 25 décembre



€130 per person, excluding drinks
(Children: ages 4-12, €50 per child)

- Pheasant & Snails from Saint Vallier de Thiey - 
Albufera sauce & salsify

- Blue lobster cooked Japanese Barbecue style -
 Pressed leeks, lobster vinaigrette, turmeric condiment, creamy hemp dressing

***

***
- Vanilla and Pecan Christmas Log -

Crispy caramelized pecan, creamy pecan & light Tahitian vanilla mousse

***
- Our “13 desserts from Provence” buffet -

Christmas lunch

From 8:00 AM to 12:00 PM: Santa Claus and gift-giving, with presents offered by the hotel & a photo booth!

TABLE DE PIERRE - By reservation only (50% deposit via Guestonline)

Lunch from 12:30 PM to 2:00 PM: a single set menu featuring a 3-course Christmas meal 

served at the table on Wednesday, December 25th.



- 2ème plat -

Nouvel an
Formule unique avec Menu 6 plats servi à table 

& 1 coupe de Champagne à minuit

370€ par personne hors boisson 
(Enfants : 4-12 ans, 140€ par enfant avec soda ou jus de fruits)

- Amuse-bouche -

- Entrée -

- 3 Canapés -

Crème brulée de panais, oignons confits & senteur de truffe en œuf toqué
Cannelés feta curry vert & citron vert 

Pissaladière gastronomique 

Lentilles en 3 textures & Caviar d'Aquitaine

Saint Jacques nacrées, ravioles végétales choux vert, curcuma, pistaches 
& bouillon d'herbes mousseux

- 1er plat -

Pêche de Méditerranée, cèleri-poire, noisettes & champagne 

Pavé de cerf (ou alternative Quasi de veau à confirmer au moment de la
réservation) Betterave calisson, sapin & coulis de fruits noirs

- Fromage -

Saint Marcelin & bière blanche locale ou sélection de fromages

- Pré-dessert -

Compotée de menthe et sorbet litchi 

- Dessert -

Noix de coco, cardamome, hibiscus & miel

- Café ou Infusion avec leurs mignardises - 

L’abus d’alcool est dangereux pour la santé. A consommer avec modération



Second course

New Year
6-course Menu & 

1 glass of Champagne at Midnight

€370 per person excluding drinks (Children: 4-12 years old,
€140 per child with soda or fruit juice)

Appetizers

Starter

3 CanapEs 

Parsnip crème brulée, candied onions, and truffle scent in an egg “toqué” 
        Lime green feta curry 

    Gourmet pissaladiere 

Lentils in 3 textures & Aquitaine Caviar

Pearly scallops, green cabbage / turmeric / pistachios vegetable ravioli,
sparkling herb broth

First course

Mediterranean fishing, celery-pear, hazelnuts & champagne 

Venison steak (or alternafive Veal Quasi to be confirmed at the time of
booking), calisson beet, fir tree touch & black fruit coulis

Cheese

Saint Marcelin & local white beer or selection of cheeses

Pre-dessert

Mint compote and lychee sorbet 

Dessert

Coconut, cardamom, hibiscus and honey

Coffee or Infusion with sweet treats  

Excessive drinking is dangerous for your health. Please consume responsibly.


