la Saint-Valentin

le menu @ 69 € - une mise en bouche, une entrée, un plat & un dessent

disponible pour le 1er service dans le Salon, la Salle 2 manger, la Cave, la Cuisine & le Cabinet de curiosité.
disponible pour le 2e service dans le Salon, la Cave, la Cuisine & le Cabinet de curiosité.
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Fromage frais truffg,
Gressins aux deux Sésames
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Le Bar,
en ceviche, Vinaigrette Ginger,

Citronnelle & Fruits de la Passion
Domaine Perriére, Petit Chablis, Bourgogne i G (+ 85 €)

o
Le Canard,
en carpaccio, melting pot de Betterave,
Foie Gras Porto en terrine

Domaine Berthier, Pinot Noir ‘Linstant’, Loire
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La Saint-Jacques,
a la plancha, variation Céleri, Tonka & Pomme Granny,

espuma de Crustacés & Chocolat Blano
Domaine Vincent Fleith, Sylvaner, Alsace i

ot
Le Veau,
en basse T°, Topinambour truffé en deux fagons,
Gremolata a 'Orange & Jus de Viande caoaote

Chateau Bellevue Figeac, Saint Emilion Grand Cru, Bordeaux 2

La Framboise,

fagon Victoria, Champagne, Yaourt & Massepain
Brana, Liqgueur de Framboise 4 i

ot
Le Chocolat,

vanriation Pamplemousse Rose & T|mut
Chateau Dudon, Bascrac ‘Gallieny, Bordeaux 2
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la Saint-Valentin

Domaine Perriére, Petit Chablis, Bourgogne iz «

Domaine Berthier, Pinot Noir ‘Linstant’, Loire

Domaine Vincent Fleith, Sylvaner, Alsace 12

Chateau Bellevue Figeac, Saint Emilion Grand Cru, Bordeaux

Brana, Liqueur de Framboise 4c;

ot

Chateau Dudon, Bascrac ‘Gallien’, Bordeaux 2
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