
Le Jardin d’Hiver

| MENU |Réveillon de la Saint-Sylvestre
31 décembre 2024

New Year’s Eve Dinner
December 31, 2024 

Mise En Bouche

–

Langoustine, betterave fumée, 
pickles et gel de carapace

Ou 
Œuf bio parfait, champignon des bois 

et émulsion pain brulé

–

Saint-Jacques, barde en royale, 
crème de Champagne

Ou
Chevreuil aux agrumes, céleri et airelle

 

–

Chocolat grand cru “Namelaka” 

–

Mignardises

Mise En Bouche

–

Langoustine with smoked beetroot, 
pickles, and shell gel

Or 
Perfect organic egg, organic mushrooms, 

and burnt bread foam

–

Scallops with royal bacon 
and Champagne cream

Or
Venison with citrus, celery and cranberries

 

–

Grand cru chocolate “Namelaka” 

–

Mignardises

Compte à rebours
VERS 2025

SANAHOTELS.COM



La table du Connétable

| MENU |Réveillon de la Saint-Sylvestre
31 décembre 2024

New Year’s Eve Dinner
December 31, 2024 

SANAHOTELS.COM

Mise En Bouche

–

Araignée de mer au cédrat, Caviar Osciètre 

–

Carpaccio de homard, citron noir, 
pince en barbajuan

–

Butternut confite à la truffe, 
praliné sésame noir

–

Turbot de petite pêche, cresson 
et poutargue

–

Pot-au-feu de Waygu, consommé 
en cappuccino 

–

Pré dessert 

–

Kumquat et datte comme un blanc-manger 

Mise En Bouche

–

Spider crab with citrus flavors 
and Oscietra caviar 

–

Lobster carpaccio, black lemon, 
claw in barbajuan style

–

Confit butternut squash with truffle, 
black sesame praliné

–

Line-caught turbot, watercress 
and bottarga

–

Waygu beef like a pot-au-feu, 
cappuccino consommé 

–

Pré dessert 

–

Kumquat et date like a blancmange

Compte à rebours
VERS 2025



Le menu est susceptible d’être ajusté en fonction des arrivages de produits de saison.
The menu is subject to change depending on seosonal produce arrivals.

3 1  D É C E M B R E 2 0 2 4 3 1 s t D EC E M B E R  M E N U

N E W  Y E A R ’ S  E V E  M E N U

LA LANGOUSTINE T H E  L A N G O U S T I N E
Rafraîchie à la livèche - Caviar avruga - Crème yuzu 

Refreshed with lovage - Avruga caviar - Yuzu cream 

***

LE FOIE GRAS T H E  FO I E  G R A S
En opéra gelée - Chutney de fruits du mendiant 

In jelly opera - Beggar's fruit chutney 

***

LA SAINT-JACQUES T H E  S C A L LO P S
En carpaccio - Texture de choux fleur multi-couleurs 

Râpé de caviar de la maison Kaviari
Carpaccio - Texture of multi-coloured cauliflower 

Shaved Kaviari caviar

***

LE BŒUF NORMAND T H E  N O R M A N DY  B E E F
Confit 72 heures façon Rossini - Jus au diamant noir

Confit 72 hours Rossini style - Black diamond juice

***

LE BRIE TRUFFÉ T H E  T R U F F L E  B R I E  C H E E S E
Gelée Sauternes - Pain aux fruits secs

Sauternes wine jelly - Dried fruit bread

***

L’ÉCRIN EXOTIQUE T H E  E X OT I C  C A S E
Blanc vapeur - Meringue croustillante

Confit de mangue et fruits exotiques - Sorbet
Steamed egg white - Crispy meringue  
Mango and exotic fruit confit - Sorbet

125€ /pers.

6 plats 6  c o u r s e s



Lotte aux cèpes et son risotto 

Trou normand

Caille farcie au foie gras en brioche, 
poire au caramel et pomme fondante

Forêt noire

Mignardises 

Foie gras mi-cuit truffé et sa confiture de 
mangue - gingembre 

Ou
Saumon fumé par nos soins et confit d’agrumes

Mise en bouche

Brie truffé et sa salade

Menu à 85€00 par personne, avec entrée au choix sur place, hors boissons.
Acompte de 50% à la réservation, non remboursable.

Hôtel Escapade Best Western Plus
                       Senlis



LA RENARDIÈRE
GOUVIEUX



 
Amuses bouches et  coupes de champagne de b ienvenue

****
Noix de Sa int- Jacques au curry

p ick les  d ’a i l  shoyu ,  espuma de pommes de terre
****

Fi let  de bœuf aux mor i l les
terr ine de pommes de terre et  kebab de p leurotes

**** 
Cromesquis  de Morb ier ,  conf i t  d ’o l ive et  pommes

****
Vacher in  vani l le ,  framboise et  c i tron de Menton

****
Café et  coupe de Champagne de cé lébrat ion

 
143€/ pers  bo issons inc luses

Ambiance musica le  :  interprétat ion saxophone-voix feutrée et
é légante durant  le  d iner ,  pu is  p lace à  une f in  de so irée p lus

dansante avec DJ  !  

 Menu enfant  
(  jusqu ’à  12 ans inc lus)  au tar i f  de 36€/enfant  

 
Maki  de saumon fumé

****
Fi let  de bœuf aux mor i l les

terr ine de pommes de terre et  kebab de p leurotes
****

Entremet chocolat  banane

Menu de la  Sa int  Sy lvestre 2024
au Mercure Chant i l ly

Renseignements et réservation : hb4c3@accor.com | +33 3 44 58 47 77



Château de Montvillargenne 

Gouvieux  





 



  
Festoyons, profitons !!! 

 

Passons ces Fêtes avec 
Plaisir et Gourmandises 

 

Vivons !!! 
 

 

Les Fêtes de fin d’Année 2024 
 
 

Nous vous accueillons avec plaisir 
les mardi 24 et 31 le soir 

et les mercredi 25 et 1er le midi. 
(nous serons fermés le soir des mercredi 25 et 1er) 

 
A emporter c’est possible, nous consulter. 

 
Le 24 au soir, le Père Noël fera un crochet chez nous !!! 

Chaque table aura son cadeau !!! 
 

Comme l’année dernière, pas de menu imposé, c’est la liberté… 
 

Il y aura la Carte habituelle et quelques suggestions. 
 

Pour les suggestions, on y réfléchit mais il y aura sûrement 
notre fameux Tournedos Rossini… 

 
 

… 
 
 
 
 

Thomas, Vincent, Inès, Olivier, Brian, Moussa, Marceline, Yoan et 
Yohan (c’est pas le même, il a un H), Johan, Sohane, Emilie et Michaël 

vous souhaitons de Belles Fêtes de fin d’année !!! 
 
 
 
 
 

Pour réserver : 
téléphone 03 44 57 03 19 - mail aubergelevertugadin@gmail.com 
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