MENU DE LA

SAINT VALENTIN

& SAMEDI 14 FEVRIER 2026 =

Mise en Bouche

BRER

Omble chevalier en carpaccio, creme au vinaigre de xérés & caviar harenga
Tartare mangue & agrumes

ou
Paté crolte du Chef - ris de veau, foie gras, magret, pistaches, thym...
Finaliste aux Champronnats du Monde de Paté -Crotite

BRE R

Dos de cabillaud poché & réduction de jus de homard
Mousseline de pomme de terre a la ciboulette, endive braisée & gel betterave

ou

Mignon de veau francais piqué a la sauge, jus au beurre fumé
Salsifi rota et risotto Arborio

BRER

Saint Félicien truffé par nos soins
En option - supplément +8€

BRER R

Panna cotta chocolat, ganache chocolat & glace vanille aux éclats de praline
Cookie & coulis caramel

ou

Sorbets maison poire & clémentine, meringue a la pistache,
gel poire & chantilly a la rose

= 69€ PAR CONVIVE
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