
MENU SAINT-VALENTIN
70 €

 au foie gras de canard

M I S E  E N  B O U C H E  
D ô m e  d e  c h o u - f l e u r  

oignon confit  et  espuma chaud au fromage

P R E L U D E
Œ u f  p a r f a i t

vinaigrette qui  twiste 

C a r p a c c i o  d e  S t  j a c q u e s  q u i  c â l i n e
 l a  b e t t e r a v e  d e  v e l o u r s  e t  d e  l i t c h i

nid doui l let  de chou d’escargots et  châtaignes,
 jus réduit  qui  enrobe le  tout 

P i n t a d e  f e r m i è r e  l a b e l  r o u g e  
p o u r  f a i r e  d u r e r  l e  p l a i s i r

A s s o r t i m e n t  d e  f r o m a g e s

O u

F r o m a g e  b l a n c

P a v L o v e  d ’ a g r u m e s
 

M i g n a r d i s e s

 affinés par nos soins

 de la ferme de Chambœuf

à la fève de tonka à partager,  
rafraichie d’un sorbet orange-agrumes

Rose des sables
Guimauve Li las-Yuzu

sur un sablé au charbon végétal ,
Panacotta au foie gras de canard à la fol ie  passionnément 

C r o u s t i l l a n t


