« Menu Saint-Valentin 2026
68 €

Coupe de Champagne accompagnée de sa mise en bouche

¢ Royale de langoustines et son bouillon de crustacés facon
thai
ou

@€ Duo de Foie gras, I'un mariné a la Carthagéne et 'autre au
piment d'Espelette et armagnac

€ Supréme de volaille fermiére,
creme de morilles et son chou farci

ou

@€ Dos de cabillaud roéti en crofite de herbes,
mousseline de topinambour a la feve de Tonka

@ Finger chocolat pistache,
creme anglaise au Baileys

ou

@ DOme vanille framboise
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