
M E N U S

D A N S  L E S  A L P I L L E S

les 24, 25, 31 Décembre 2023
et 1er Janvier 2024

D E  F Ê T E



M E N U S  D U

2 4  D É C E M B R E



Restaurant  Baux-Arts  -  Domaine de  Va lmour iane

Menu de Noël
115.00€ par personne, hors boissons

Plat

Entrée

Dessert

Plateau de fromage

Duo d’Amuse-Bouches

Bûche de Noël

Nougat glacé miel

Croustillant de Rouget

Duo de Daurade et Loup

Quenelle Risotto Parmesan

Comme un Aïoli

Ballottine de Chapon truffée

Velouté de Cèpes et Butternut

Abondance, Morbier, Brie de Meaux, Banon

crème d’avocat

huile et copeaux de truffes

Option végétarienne possible pour la totalité du menu

copeaux de truffes, émulsion de jus de cuisson, pommes de terre grenailles confites à l’ail 

purée de topinambour, poêlée forestière (champignons : girolles, pieds de mouton et cèpes)

Ou

Ou

Ou

D O M A I N E  D E  V A L M O U R I A N E
LES BAUX-DE-PROVENCE



M E N U S F Ê T E D E  

24 
Diner

180€ par personne
accord mets et vins : 90€ par personne

Petits canapés festifs pour l’apéritif

Amuse-bouche

Le thon et le crabe bleu de la Méditerranée,
batavia croquante et sauce corail

Anjou « Clos du Frère Etienne », Château du Breuil 2020

Le homard bleu Breton, cuit à l’étuvé, aux herbes de Provence.
Nage aux légumes du jardin

Condrieu « La Bonnette », Domaine Rostaing 2020

Tourte de pigeon de Sarrians 
et foie gras de canard, coing, sauce salmis

AOP Les Baux de Provence « Le Cœur », Château Romanin 2012

Glace kiwi, banane et persil

Crème de tiramisu aux spéculos, 
compotée de poires

Tokaji Aszu 3Puttonyos, Oremus 2013

Mignardises

L ’ A U P I H O
 L E S  B A U X - D E - P P R O V E N C E



S A I N T - R E M Y - D E - P R O V E N C E

Menu de Noël 
42€

Kir de bienvenue

Entrée

Plat principal

Dessert

Vol au vent aux noix de saint-jaques, sauce aux
crustacés

ou
Duo de foie gras maison sur toasts, salade

Suprême de chapon, gratin dauphinois, légumes
ou

Risotto aux gambas 

Café et gourmandises de Noël
ou 

Bûche glacée

TOUTE UNE EPOQUE



 S A I N T - R É M Y - D E - P R O V E N C E
CHEZ KAREN



B I S T R O T  D U  B R A U
À EYGALIÈRES



L E  P A T I O  
À FONTVIEILLE 



N A N C Y  B O U R G U I G N O N      

Noel

Mignardises

MISE EN BOUCHE

FOIE GRAS MAISON

CARPACCIO DE BAR DE LIGNE

Agneau de lait des pyrenées

Rocamadour h.o.

Buche de Noel

130 euros

AU PARADOU



L E  P R O G R E S  
À EYGALIÈRES



M E N U S  D U

2 5  D É C E M B R E



B I S T R O T  D U  B R A U
 À  E Y G A L I È R E S



NANCY BOURGUIGNON 
AU PARADOU

 120 euros

Mise en bouche

Carppaccio de Bar de Ligne

Ravioles de foie gras maison

Filet de sole Mer du Nord

Buche de Noel

Mignardises

Noel

VOTRE TEXTE DE PARAGRAPHE



M E N U S  E T
T R A I T E U R S



L A  C U I S I N E  D E S  P A P I L L E S
 À  S A I N T - R É M Y - D E - P R O V E N C E



Tourte Coin Coing : 48€/kg
La coquille Saint Jacques préparée : 9€ la pièce
Boudin blanc nature et truffé à partir de 28€/kg

Pâté croute Cerf et Cochon 48€ kg
Saumon fumé par nos soins : 14€ les 100 gr

Pain surprise à partir de 26€ la pièce
Croque à la truffe : 8€ la pièce

Aspic saumon fumé, oeuf mollet : 6€ la pièce
Plateaux cocktail 25 pc : 30€
Feuilleté apéro 25 pc : 12€

Foie Gras 15€ les 100 gr
Caviar d’Aquitaine 67€ les 30 gr - 102€ les 50 gr

Pain d’épices 10,50€ la pièce

À la boutique
et sur commande en décembre

2 points de vente :
PAPILLES :

11 bd Victor Hugo
*

LA CUISINE DES PAPILLES :
36 av. Maréchal Juin

Saint-Rémy-de-Provence
Tel. 06 72 83 38 33

contact@la-cuisine-des-papilles.com

ROULÉ AU FROMAGE,

FILET DE VOLAILLE FERMIÈRE

ET PÂTE À LA CRÈME,

BUCHE

Pour
les enfants 22€

L A  C U I S I N E  D E S  P A P I L L E S
 À  S A I N T - R É M Y - D E - P R O V E N C E



Tourte Coin Coing : 48€/kg
La coquille Saint Jacques préparée : 9€ la pièce
Boudin blanc nature et truffé à partir de 28€/kg

Pâté croute Cerf et Cochon 48€ kg
Saumon fumé par nos soins : 14€ les 100 gr

Pain surprise à partir de 26€ la pièce
Croque à la truffe : 8€ la pièce

Aspic saumon fumé, oeuf mollet : 6€ la pièce
Plateaux cocktail 25 pc : 30€
Feuilleté apéro 25 pc : 12€

Foie Gras 15€ les 100 gr
Caviar d’Aquitaine 67€ les 30 gr - 102€ les 50 gr

Pain d’épices 10,50€ la pièce

À la boutique
et sur commande en décembre

2 points de vente :
PAPILLES :

11 bd Victor Hugo
*

LA CUISINE DES PAPILLES :
36 av. Maréchal Juin

Saint-Rémy-de-Provence
Tel. 06 72 83 38 33

contact@la-cuisine-des-papilles.com

ROULÉ AU FROMAGE,

FILET DE VOLAILLE FERMIÈRE

ET PÂTE À LA CRÈME,

BUCHE

Pour
les enfants 22€

À  S A I N T - R É M Y - D E - P R O V E N C E
ROTISSERIE DES FRANGINS


