
Allergènes : 1) Gluten 2) Crustacés 3) Oeufs 4) Poisson 5) Cacahuètes 6) Soja 7) Lait 8) Noix 9) Céleri  
10) Moutarde 11) Sésame 12) So2 13) Lupin 14) Mollusque 15) Porc

MENU SAINT-VALENTIN
Une coupe de Cava rosé 

amuse-bouches
Verrine de potimarron, émulsion de truite fumée 4, 7, 12

Pépite de foie-gras au spéculoos et confit d’oignons rouges 1, 9, 12

entrée
Salade tiède de homard, poire conférence, ratte,  

ficoïde glaciale et gel passion 2, 12

plat
Carré de veau en basse température, purée de maïs,  

carottes fanes, pop-corn au thym et jus à la sauge 1, 7, 12

dessert
Déclinaison de forêt noire 1, 3, 7, 12

Café ou thé

MENU VÉGÉTARIEN

Une coupe de Cava rosé 

amuse-bouches
Mousseline de potimarron, émulsion coco-gingembre 7

Verrine de salade d’avocat et pomelo 1, 2

entrée
Aumonière de chèvre à la poire, mesclun  

de jeunes pousses, noix et graines de chia 1, 8, 12

plat
Risotto de pleurotes au parfum de truffes noires,  

déclinaison de légumes glacés 7, 9, 12

dessert
Déclinaison de forêt noire 1, 3, 7, 12

Café ou thé

75€  
par personne


