
Bouchées apérit ives

Amuse-bouche
L’ours in  au crabe et  cav iar

 Saumon gravlax  au céler i  croquant  et  pomme verte

 La  gelée chaude de bœuf au fo ie  gras

À table  
La noix  de Saint- Jacques en tro is  préparat ions,  chaud,  f ro id,  souff lé

La f ine tarte  de langoust ine sa is ie  minute,  royale  de leur  jus ,  
ge l  ra is in  et  c i t ron,  purée d’amande

L’émincé de truffe  noire,  conf i t  de pot imarron aux noisettes ,  
rav io le  coulante de maïs ,  écume de truffe

Le f i let  de turbot  farc i  aux herbes  et  ca lamar,  
purée de pet i t  pois  et  jus  safrané en émuls ion,  tempura de ca lamar.

Le sorbet  champagne

La noisette  d’agneau d’Occitanie  rôt ie  à  l ’estragon,
 pressé de b lettes ,  carottes  g lacées,  croquette  de crémeux semoule,

jus  de déglaçage.

Le br ie  préparé par  nos  soins  à  la  t ruffe

La douceur  de framboise à  la  verveine

Le cœur chocolat  pass ion,  la i t  à  la  vani l le ,  sorbet  pass ion.

Dîn e r  d e  l a  Sa i n t -Va l e n t i n  
Samedi 14 février 

230 euros - Hors boissons


