
Menu 
Saint Valentin

CARPACCIO DE SAINT-JACQUES
Tombée  d ’ ép inards ,  beurre  monté  au  cora i l  e t  hu i l e  aux  écorce s

d ’ oranges  e t  g ingembre

OU

GRAVLAX DE SAUMON
Bl in i s ,  c r ème  fouet t ée  aux  c i t rons  conf i t s

***

CABILLAUD CUIT EN BASSE TEMPÉRATURE
Poireaux  conf i t s  e t  a lgues  nor i ,  

ju s  de  coqui l lage s  t ranché  à  l ’ hu i l e  de  s é same  toas t é

OU

SUPRÊME DE PIGEON ROYAL AU SANG
 Pre s s é  de  pommes  de  t e r re  e t  c é l é r i  au  thym ,

ju s  monté  au  fo i e  gras

***

CROUSTILLANT DE FRUITS SECS FAÇON PRALINES
Siphon choco la t  no i r ,  g rani t é  aux  f ru i t s  rouge s

OU

CHOUX CRAQUELIN
Marrons  g lacé s ,  chant i l ly  Tonka

45 € par personne 
(mise en bouche, entrée, plat, dessert)
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