
Menu de la Saint-Valentin 
Quelques bouchées… 

La Mise en bouche pour mettre en appétit 

1ere entrée : 
 

Le Mi-cuit de Foie Gras – inspiration de la pomme d’amour – 
feuille à feuille de pomme et coing 

2éme entrée : 
 

Les noix de Saint-Jacques en carpaccio – biscuit sablé – voile 
de betterave – litchis et pulpe de grenade 

Plat : 
 

Le coquelet et la langoustine – jardin de légumes d’hiver et 
pomme noisette – jus de crustacés émulsionné 

Dessert : 
 

La tartelette verticale – alliance de la framboise et du 
chocolat lacté – parfum d’hibiscus 

 

Les Mignardises de fin de repas 

190€ / 2 personnes avec une bouteille de champagne 

 


