
Dîner de Réveillon
Un dîner festif dans notre restaurant, laissez-vous

séduire par un menu en 5 temps, imaginé comme un
véritable voyage culinaire, entre créativité, saveurs

raffinées et surprises à chaque étape. 
*Hors boissons

Une soirée sous le signe de la fête
Pour ceux qui souhaitent prolonger la soirée, direction

le Nectar Cocktail Club avec notre DJ 
jusqu'à la fin de la nuit !

Nuit au Belaroïa Hotel
Terminez la soirée en toute sérénité avec une nuit dans

le confort de notre hôtel, au cœur de Montpellier.

Petit-déjeuner gourmand
Commencez la nouvelle année tout en douceur autour

de notre buffet petit-déjeuner.
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Pour votre Saint-Sylvestre, le Belaroïa Hotel vous
invite à vivre une soirée festive et gourmande, au

cœur de Montpellier.

Célébrez 2027 comme il se doit !Célébrez 2027 comme il se doit !Célébrez 2027 comme il se doit !

Votre Package Saint-Sylvestre comprend :



MENU

Tartelette à la crème de cèpes et châtaignes.
Barbajuan provençal.

AMUSES-BOUCHE

EN 5 TEMPS

 Queue de langoustine en kadaïf, salicorne, citron caviar, gel de crustacés.

ENTRÉE

Pavé de sandre, petits légumes glacés au sumac, pickles de shimeji, fumet de
poisson au champagne. 

PLATS

DOUCEUR RAFRAÎCHISSANTE

Entremet Earl Grey et bergamote, compotée de framboises.

DESSERT

MIGNARDISE

Carré d'agneau, pressé de pomme de terre, compoté d'airelles au sirop de
sapin, jus de viande au sapin.

POISSON

VIANDE


	SAINT-SYLVESTRE
	AU BELAROÏA
	Célébrez 2027 comme il se doit !
	Pour votre Saint-Sylvestre, le Belaroïa Hotel vous invite à vivre une soirée festive et gourmande, au cœur de Montpellier.

	Votre Package Saint-Sylvestre comprend :
	Dîner de Réveillon
	Une soirée sous le signe de la fête
	Petit-déjeuner gourmand



	MENU
	EN 5 TEMPS
	AMUSES-BOUCHE
	Tartelette à la crème de cèpes et châtaignes.
	Barbajuan provençal.

	ENTRÉE
	Queue de langoustine en kadaïf, salicorne, citron caviar, gel de crustacés.

	PLATS
	Pavé de sandre, petits légumes glacés au sumac, pickles de shimeji, fumet de poisson au champagne.
	Carré d'agneau, pressé de pomme de terre, compoté d'airelles au sirop de sapin, jus de viande au sapin.

	DOUCEUR RAFRAÎCHISSANTE
	DESSERT
	Entremet Earl Grey et bergamote, compotée de framboises.

	MIGNARDISE



