
COMMENÇONS  
AVEC UNE FLÛTE DE CHAMPAGNE.  
Let’s start with champagne.

Louis Roederer 
« Brut Collection » 

TRILOGIE D’APÉRITIF/ Aperitif trilogy

Pomme Darphin caviar,  
Bonbon foie gras mangue,  
Madeleine moutardée.
Darphin caviar apple, Foie gras mango 
bonbon, Mustarded madeleine.

AMUSE-BOUCHE

Huitre pochée « Maison 
Gillardeau », duxelle de 
champignons, lard fumé.
« Maison Gillardeau » poached oyster, 
mushroom duxelle, smoked bacon.

ENTRÉE/ Starters

Tourteau, avocat, main de 
buddha, radis, fruit de la 
passion, œufs de truite.
Crab, avocado,cedrat, radish, passion 
fruit, trout eggs.

PLATS/ Main course

Saint-Pierre nacré,  
hollandaise au beurre 
noisette, mille-feuilles de 
pommes de terre à la truffe, 
jus de viande sarriette.
Pearly Saint-Pierre, hollandaise with 
hazelnut butter, potato and truffle 
mille-feuille, savory meat jus.

DESSERT 

Ganache chocolat noir à 
l’huile d’olive, glace yaourt et 
thym, croustillant chocolat, 
sorbet cacao.
Dark chocolate ganache with olive oil,  
yogurt and thyme ice cream, choco-
late crunch, cocoa sorbet.

MIGNARDISE

Choux chocolat blanc  
& orange sanguine.
White chocolate choux & blood 
orange.

SAINT VALENTIN
120€


