
Huître, crème d’Isigny et œufs de truites fumés
• • • 

Cœur 

Betterave fumée, crème au raifort et cœur de
thon

Langoustine snackée, purée de choux fleur,
sarrasin soufflé et bisque 

Canette, jus de canard à la mélasse de grenade,
choux rouge et cacahuète

Miel et rose

Mi-cuit noisette, glace amaretto et crème
anglaise au mélilot

Menu en 6 temps : 139 euros
Accord Vins - 79€ par personne (8cl)

5 verres sélectionnés par notre sommelier

SAINT-VALENTIN

14.02.2025



Oyster, Isigny cream, and smoked trout roe
• • • 

Heart 

Smoked beetroot, horseradish cream, and tuna
heart

Seared langoustine, cauliflower purée, puffed
buckwheat, and bisque 

Duck breast, duck jus with pomegranate
molasses, red cabbage, and peanuts

Honey and rose

Half-cooked hazelnut, amaretto ice cream, and
sweet clover custard

6-Course Menu: €139
Wine Pairing: €79 per person

5 glasses (8 cl) selected by our sommelier

SAINT-VALENTIN

14.02.2025


