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AVIGNON
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Boudin — Poulpe
Boudin - Octopus
Poutargue — Abricot
Poutargue - Apricot
Huitre — Raifort
Opyster - Horseradish
Bouillon de roche - Huile de tilleul

Fish broch - Lime blossom oil
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Chou-fleur - Kombu - Lisette

Cauliflower - Kombu - Lisette
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Endive - Miel fermenté - Coquillage - Pamplemousse
Endive - Fermented honey - Shellfish - Grapefruit
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Encornet - Truffe noire - Poire sauvage
Squid - Black cruffle - Wild pear
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Saint-Jacques - Tripe - Carotte
Scallops - Tripes - Carrot
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Rouget - Vinaigre de vin

Red mullet - Wine vinegar

shst
N

vl
-

Chevreuil - Anchois - Sauce XO

Venison - Anchovies - XO Sauce

Truffe noire - Riz
Black cruffle - Rice
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Riz caramélisé au four a pain

Caramelized rice baked in a bread oven
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Chef': Florent Pietravalle

Prix par personne : 255 € hors boissons - Menu unique disponible le 24/12 pour le diner & le 25/12 pour le d¢jeuner

Price per person: €255 cxcluding drinks - Christmas menu available on 24/12 ﬁ)r dinner & 25/12 for lunch
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LE BISTROT DE FLORENT
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Gougére au vieux Comte

Vieux Comte Gougere
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Saint-Jacques — Vinaigrette aux agrumes

Scallops — Citrus vinaigrette
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Truffe noire - Risotto au vieux parmesan et Muscat

Black truffle - Risotto with aged parmesan and Muscat wine
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Pithiviers de canard sauvage - Sauce royale

Wild duck pithiviers - Royal sauce
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Brie de Meaux contisé a la truffe noire
Brie de Meaux with black truffle

NI,
Vv

v
\

Biche de Noél : Fleur d’oranger, pistache et citron

Yule log : Orange blossom, pistachio, and lemon

Prix par personne : 150 € hors boissons
Menu unique disponible le 24/12 pour le diner & le 25/12 pour le déjeuner et le diner
Price per person: €150 excluding drinks

Christmas menu available on 24/ lzﬂ)r dinner & on 25/12for lunch and dinner
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MENU

Boudin — (Euf de truite
Boudin - Trout roe
Poutargue — Abricot
Poutargue - Apricot
Bouillon de roche - Huile de tilleul
Fish broth - Lime blossom oil
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Huitre pochée - Bouillon de boeuf - Wasabi
Poached oyster - Beef broch - Wasabi
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Encornet presse au lard - Truffe noire
Squid pressed with bacon - Black cruffle
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Langouste pochee - Ragout de tripes
Poached langoustine - Tripes stew
Turbot - Bouillon de champagne - Levain
Turbot - Champagne broth - Sourdough
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Boeuf‘Wagyu - Sauce Périgueux
Wagyu beef - Périgueux sauce
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Agrumes du producteur Damien Blasco
Citrus fruits from Damien Blasco
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Chef': Florent Pietravalle

Prix par personne : 525 € ; Comprcnd le Champagnc a l'apéritifet aux douze coups de minuit, les vins pcnd:mt le
repas, eaux, café et I'animation musicale avec un répcrtoire d'airs tziganes et de swing.
Price per person: €525 ; includes champagne for the aperitif and at the stroke of midnight, wine with the meal, water, coffee and
musical entertainment with a repertoire of gypsy and swing tunes.
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