
S a i n t  S y l v e s t r eS a i n t  S y l v e s t r e



MENU UNIQUE MENU UNIQUE 
M I S E  E N  B O U C H E  +  E N T R É E
+  P L A T  +  D E S S E R T

1  C O U P E  D E  C H A M P A G N E  +  2  V E R R E S  D E  V I N  +  1  B O I S S O N  C H A U D E

1 E R  S E R V I C E  1 9 H 0 0  -  5 5 €  
2 E M E  S E R V I C E  2 1 H 4 5  -  6 5 €

1 E R  S E R V I C E  1 9 H 0 0  -  5 5 €  
2 E M E  S E R V I C E  2 1 H 4 5  -  6 5 €

A C C O R D  M E T S  &  V IN S  -  2 5 € / P E R SA C C O R D  M E T S  &  V I N S  -  2 5 € / P E R SE N  O P T I O N

3 1  D É C E M B R E  2 0 2 53 1  D É C E M B R E  2 0 2 5

S a i n t  S y l v e s t r eS a i n t  S y l v e s t r e

20262026



I M A G I N É  P A R  L E  C H E F  C A R L O S  F O I T O  E T  S O N  É Q U I P E

MISE EN BOUCHEMISE EN BOUCHE
TARTARE DE BAR

Caviar et leche de tigre, shiso et chips de nori

SAINT-JACQUES CROUSTILLANTE
Salade de pousses d’épinard, vinaigrette yuzu truffe

ENTRÉEENTRÉE

MÉDAILLON DE LOTTE RÔTI
Purée de patate douce, pakchoï grillé, bisque de homard parfumée au miso 

TATAKI DE BOEUF WAGYU
Sauce ponzu, poêlée de champignons shiitake          

PLATSPLATS

ETE T

CRÉMEUX CHOCOLAT NOIR INTENSE WASABI
Crumble de cacao, gel mangue passion, sorbet exotique

DESSERTDESSERT

M E N U  P R O P O S É  L E  3 1  D É C E M B R E  2 0 2 5

MENUMENUS a i n t  S y l v e s t r eS a i n t  S y l v e s t r e


