DECEMBRE

DINER
Menu 6 plats

LIEU

Restaurant Riviera

HORAIRES
A partir de 20h

Sur réservation

- MENU DE -

NOEL

Huitres spéciales maison Tarbouriech, créme yuzu,

grains de caviar Osciétre royal

Foie gras du Sud-Ouest, Camus de Bretagne,

truffe noire de Provence, pate de coing cuite au chaudron

Filet de turbot, éclats de chataignes,

zeste de clémentine, couteau, crevettes persillées

Chapon de Bresse tradition,
le supréme aux champignons de cueillette,

la cuisse nappée d'une sauce au vin, pomme rotie et poire caramel
Lait de poule en espuma, tuile aux épices de Noél

Entremet mendiant,
confit d'orange de Bigaradier de I'arriére-pays grassois,

crémeux chocolat bio Andoa

Mignardises

195€

par personne
incluant une coupe de champagne

95€

pour les enfants de moins de 12 ans
incluant un jus ou soda et les eaux minérales



LIEU

Grand Salon

620€ / pers

DINER EXCLUSIF
Menu 7 plats

Orchestre et chanteurs

HORAIRES
A partir de 20h30

DECEMBRE

LIEU

Restaurant Riviera

250€ / pers
DINER EXCLUSIF
Menu avec choix

Musigue d'ambiance

HORAIRES
A partir de 20h

Sur réservation

LIEU
Bar°58
165€ / pers

> BOUTEILLE DE CHAMPAGNE
Sélection du Chef
Musiciens & DJ

HORAIRES
A partir de 21h

— MENU DU -
REVEILLON

Saumon des tsars.

caviar « Golden Imperial » de la Maison Casparian, gelée de pomme verte
Langoustine rotie, mangue poivrée, vanille bourbon, écume d'orange amere

Noix de Saint-Jacques de la Baie de Seine,

ceépes, truffe au rasoir, bouillon végétal
Instant végétal

Bar de ligne, écailles de butternut, poutargue de Martigues,

noisettes caramel, velouté au champagne millésimé

Filet mignon de veau, foie gras fumé, feuilles d’hibiscus

et petites baies sauvages, pomme Mona Lisa
Granité champagne, gel de cassis acidulé

Forét Noire en |égéreté de vanille,

confit de griotte en coque chocolatée

+

620€

par personne
incluant une coupe de champagne, vins, eaux minérales, café ou thé

pour les enfants de moins de 12 ans
incluant jus ou sodas et les eaux minérales



