
mise  en  bouche  :
l e  tour teau  e t  cav iar  f rança i s

Langous t ine s  en  deux  t exture s ,  agrumes ,
c é l e r i ,  pas s ion  e t  hu i l e  de  t ê t e s

Bar  de  l i gne  rô t i ,  f enoui l  conf i t ,  pommes
grenai l l e s  en  écrasé ,  hu i l e  d ’ o l ive  e t  t ru f f e s

du  Pér igord ,  ju s  court  sa f rané

Vola i l l e  de  L i cques ,  quene l l e  de  vo la i l l e  aux
mor i l l e s ,  ju s  au  v in  jaune ,  mousse l ine  de

cé l e r i

Cromesqui  de  chèvre  f ra i s  AOP,  émul s ion

Bi scu i t  made l e ine  c i t ron  vani l l e ,  c r ème
légère  vani l l e ,  po i r e s  conf i t e s ,  s i rop

d ’agrumes

ca fé  & mignard i s e s

MENU

S A I N T  V A L E N T I N
 samedi 14 février 2026

dîner 115€/personne (hors boissons)

with love Accord mets & vins 30€/pers.
1 coupe de champagne Nicolas Feuillate

1 verre de blanc Pouilly Fussé Louis Jadot 2023
1 verre de rouge Château d’Arcins Haut Médoc 2020


