
Omble  cheva l ier  façon  grav lax ,  b lanc-manger
d ’huî tre  au  champagne ,  sarras in  gr i l lé

Arct ic  char  grav lax ,  oyster  and  champagne  b lanc-
manger ,  roasted  buckwheat  seeds  

Coqui l le  Sa int-Jacques  poê lée ,  crémeux  de  chou-
f leur ,  condiment  iodé  et  twist  de  c i tron

Pan-fr ied  sca l lop ,  creamy cau l i f lower ,  iod ized
condiment ,  and  c i t rus  twis t

Tourte  croust i l l ante  de  fo ie  gras  de  canard  
et  chou  tendre ,  jus  truf fé

Cr ispy  p ie  wi th  duck  fo ie  gras  and  tender  cabbage ,
t ru f f led  jus

Médai l lon  de  lot te  rôt i ,  
déc l ina ison  de  topinambour ,  

émuls ion  au  v ieux  rhum parfumé à  la  vani l le
Roasted  monkf i sh  meda l l ion ,  Jerusa lem ar t ichoke

var ia t ion ,  van i l l a  and  aged  rum foam

Vola i l le  de  Bresse  et  homard  rôt is ,  
sa ls i f i s  g lacés ,  châta ignes  et  choux  de  Bruxe l les

Roasted  Bresse  pou l t ry  and  lobster ,  g lazed  sa l s i f i es ,
chestnuts ,  and  Brusse l s  sprouts  

Poire  onctueuse ,  sorbet  de  po ire  aux  épices ,  grani té
à  la  vani l le  de  Madagascar

Stewed pear ,  sp iced  pear  sorbet ,  and  Madagascar
van i l l a  gran i ta

Crémeux  de  chocolat  Dulcey ,  mousse  légère  au
Gianduja  et  g lace  au  caramel  au  beurre  sa lé

Creamy Dulcey  choco la te ,  l i ght  G iandu ja  mousse ,  and
sa l ted  but ter  caramel  i ce  cream

DÎNERSaint Valentin

125  Euros


