
Al l iance  de  chou-f leur ,  esturgeon  et  cav iar
Caul i f l ower  duet  wi th  s turgeon  and  cav iar

Noix  de  coqui l les  Sa int-Jacques  gr i l lées ,  patate  douce ,
pamplemousse  et  taboulé  d ’herbes  f ra îches

Gri l l ed  sca l l ops ,  sweet  po ta to ,  grape fru i t  and  f resh  herb  tabbou leh

Tourte  aux  gambas  et  fo ie  gras ,
 art ichauts  bar igoule  et  touche  de  mél isse ,  

jus  de  crustacés  infusé  aux  feui l les  de  c i tron  vert  
et  au  sa fran

Prawn and  fo ie  gras  p ie ,
 bar igou le  ar t i chokes  wi th  l emon ba lm,  crus tacean  jus  in fused  wi th

ka f f i r  l ime  l eaves  and  sa f f ron

Fi let  de  turbot  aux  a lgues ,  cu i t  vapeur ,
pommes  grenai l les ,  condiment  aux  a lgues  

et  c i tron ,  boui l lon  dashi
Steamed  turbot  f i l l e t  wi th  seaweed ,  grenai l l e  po ta toes ,  l emon  and

seaweed  condiment ,  dash i  bro th

Fi let  de  canette  des  Dombes ,  
sa ls i f i s  à  l a  t ruf fe  Melanosporum,  jus  au  porto
Roas ted  duck  breas t  f rom the  Dombes  reg ion ,  

sa l s i f y  wi th  b lack  Me lanosporum tru f f l e ,  por t  jus

Conf i t  e t  sorbet  de  pamplemousse ,  
s treuse l  aux  amandes ,  émuls ion  l i tchi  e t  rose

Candied  grape fru i t  and  grape fru i t  sorbe t ,  a lmond  s t reuse l ,  
l ychee  and  rose  foam

Cœur  coulant  de  maracuja  et  g ingembre ,  
péta les  de  chocolat  no ir  70  %,
 b iscui t  croust i l l ant  au  cacao ,  

g lace  au  chocolat  e t  coul is  au  fru i t  de  la  pass ion
Molten  pass ion  f ru i t  and  g inger  hear t ,  70% dark  choco la te  pe ta l s ,
 c r i spy  cocoa  b i scu i t ,  choco la te  i ce  cream and  pass ion  f ru i t  cou l i s

DÎNERSaint Valentin

160  Euros


