
T U E S D A Y ,  D E C E M B E R  2 4 t h  2 0 1 9

Amuse-bouche du chef
Amuse-bouche by the Chef

Tat in  de fo ie  gras  de canard et  pommes Golden caramél isées ,
b iscui t  sablé  au Parmesan,

sauce Porto-Madère punché à  l ’Armagnac
Upside-down duck foie gras and caramelized apple tart, Parmesan flavoured shortbread, 

Porto-Madère sauce with Armagnac

Noix de Saint  Jacques de nos côtes françaises 
marinées et  brûlées à  la  f lamme,  

r isotto de céler i  l ié  à  la  b isque de crustacés façon Thaï
Marinated and burned French scallops, Thaï celery risotto with seafood bisque

Christmas Menu

Le chapon du Gers en deux cuissons:  le  suprême cont isé à  la
truffe ,  la  cuisse conf i te  et  farc ie  aux champignons Trompette

Capon from Gers : supreme flavoured with truffle, slow-cooked leg stuffed with mushrooms

La buchette de Noël  de notre Chef  Pât iss ier  Frédéric  Benvenut i
Christmas Yule log by our Pastry Chef Frédéric Benvenuti

60€ per person
D R I N K S  E X C L U D E D

LA VAGUE DE SAINT PAUL - Chemin des Salettes - 06570 Saint-Paul-de-Vence - France
0033.4.92.11.20.00.  -  reservation@vaguesaintpaul.com  -  www.vaguesaintpaul.com



W E D N E S D A Y ,  D E C E M B E R  2 5 t h  2 0 1 9

Christmas Brunch

85€ per person
W I N E ,  W A T E R  &  C O F F E E  I N C L U D E D

New Year Brunch
W E D N E S D A Y ,  J A N U A R Y  1 s t  2 0 2 0

LA VAGUE DE SAINT PAUL - Chemin des Salettes - 06570 Saint-Paul-de-Vence - France
0033.4.92.11.20.00.  -  reservation@vaguesaintpaul.com  -  www.vaguesaintpaul.com



T U E S D A Y ,  D E C E M B E R  3 1 s t  2 0 1 9

Brouillade d’œuf bio de La Plume Blanche et truffe noire du Périgord
Scrambled bio eggs from La Plume Blanche and black truffle from Perigord

Noix de Saint Jacques françaises en fines tranches, pickles de potimarron,
vinaigrette d’échalotes confites au Porto parfumé à l’huile de truffe

French scallops in thin slices, pumpkin pickles, candied shallot vinegar with Porto and truffle oil

Dim-Sum de volaille et langoustine, émulsion bisquée au lait de coco,
fraîcheur craquante en salade

Chicken and scampi Dim-Sum, seafood bisque with coco milk foam, crunchy salad

New Year's Eve

Bar de ligne croustillant sur la peau, jeunes poireaux en deux façons,
sauce au champagne, caviar Ultreïa

Crispy seabass, young leeks in two cookings, champagne sauce, Ultreïa caviar

Noisettes de chevreuil, sauce salmi, gnocchis d’épinard, 
champignons des sous-bois en persillade

Venison noisettes, classic French salmi sauce, spinach gnocchis, 
mushrooms with chopped parsley

110€ per person
D R I N K S  E X C L U D E D

Le chocolat Valrhona en surprise de la Nouvelle Année by La Vague
New Year Valrhona chocolate dessert by La Vague
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