
CHRISTMAS MENU 
Monday, December 24th 2018 

60 Euros per person 
drinks excluded 

LA  VAGUE  DE  SAINT  PAUL  -  Chemin  des  Salettes  -  06570  Saint  Paul  de  Vence  

0033 .4 .92 .11 .20 .00 .  -  reservation@vaguesaintpaul .com  

Amuse bouche en surprise
APPET ISER  OF  THE  CHEF  

Tatin de foie gras de canard chaud, 
pommes Golden caramélisées, 

biscuit sablé au parmesan, 
sauce Porto-Madère punché à l’Armagnac

UP S I D E - DOWN  DUCK  FO I E  GRAS  T AR T ,   

CARAME L I Z ED  GO LDEN  APP L E S ,  PARMESAN  SHOR TBREAD ,  

,  POR TO - MADERE  S AUCE  W I TH  ARMAGNAC  

 

Le homard bleu d’Europe en médaillon, 
risotto de céleri parfumé à la bisque 

aux senteurs de Thaïlande, 
émulsion coraillée de homard

Le chapon du Gers : 
le suprême contisé au lard Gianciale, 

la cuisse farcie à la duxelle de champignons au foie gras, 
mousseline lissée de marrons réhaussée 

au vin jaune du Jura, jus de cuisson en réduction

MEDA L L I ON  OF  B LUE  L OB S T ER  F ROM  EUROPE ,   

CE L ER Y  R I SO T TO  W I TH  S EA FOOD  B I SQUE  AND  THA Ï  F L A VOURS ,

L OB S T ER  FOAM  

 

CAPON  F ROM  GER S  :  SUPREME  W I TH  G I ANC I A L E  HAM ,   

L EG  S TU F F ED  W I TH  MUSHROOMS  AND  DUCK  FO I E  GRAS ,   

CHE S TNU T  MOUS S E L I N E  W I TH  Y E L LOW  W INE ,  GRAV Y  S AUCE  

La bûchette au caramel beurre salé, 
confit de framboise, biscuit génoise moelleux, 

glace vanille gousse
S A L T ED  BU T T ER  CARAME L  YU L  L OG ,   

RASPBERRY  S AUCE ,  ME L LOW  S PONGE  CAKE ,   
VAN I L L A  POD  I C E - CREAM  



CHRISTMAS BRUNCH 

NEW YEAR BRUNCH 

Tuesday, December 25th 2018 

Tuesday, January 1st 2019 

85 Euros per person 
W INE ,  WATER ,  CO F F E E  I N C LUDED  

 



Amuse bouche du Chef : 
Brouillade d’œufs Bio de La Plume Blanche à Vence, 

mouillette dorée au caviar Gold
CHE F ' S  APPE T I S E R  :  

S CRAMB L ED  B I O  EGGS  F ROM  " L A  P LUME  B LANCHE "  I N  V ENCE ,

BU T T ER ED  BREAD  F I NGER  W I TH  GO LDEN  CAV I A R  

 

Ceviche de noix de Saint Jacques des côtes françaises 
en noir et blanc, vinaigrette de truffe Aestivum, 

feuilles de pourpier
S CA L LOP  CEV I CHE  F ROM  TH E  F R ENCH  COAS T S  I N  B LACK  AND  WH I T E ,

AE S T I V UM  T RU F F L E  V I N EGAR ,  PURS L ANE  L E A V E S  

 

Filet de Saint Pierre en basse température 
en alliance de langoustine dorée, 

salsifis au balsamique, condiment de poires aux épices douces
S LOW - COOKED  J OHN  DORY  F I S H  W I TH  PAN - F R I ED   

DUB L I N  BAY  PRAWN ,  S A L S I F I E S  W I TH  BA L SAM I C  V I N EGAR ,   

P EAR  COND IMEN T  W I TH  SWEE T  S P I C E S  

Le boeuf Wagyu rôti au sautoir, ravioles de cèpes en persillade, 
sauce Grand Veneur à la pancetta d’Italie    

Le Brie de Meaux AOP farci à la mascarpone truffée, 
biscottine de pain aux céréales   

Le chocolat Barry en surprise de la Nouvelle Année 
by La Vague 

GR I L L ED  J A PANE S E  WAGYU  BEE F ,   

CEP  RAV I O L I  W I TH  CHOPPED  PAR S L E Y ,   

C L A S S I C  F R ENCH  RED  W INE  S AUCE  W I TH  I T A L I AN  PANCE T T A  

AOP  BR I E  DE  MEAUX  W I TH  T RU F F L ED  MASCARPONE ,   

CEREA L  BREAD  RUSK  

NEW  Y EAR  BARRY  CHOCO LA T E  SURPR I S E  DES S ER T  

BY  L A  VAGUE  

LA  VAGUE  DE  SAINT  PAUL  -  Chemin  des  Salettes  -  06570  Saint  Paul  de  Vence  

0033 .4 .92 .11 .20 .00 .  -  reservation@vaguesaintpaul .com  

Monday, December 31st 2018 
NEW YEAR'S EVE 

110 Euros per person 
drinks excluded 

-   only available with a room reservation  - 


