VALENTINE'S DAY MENU

BEUF / BEEF

Tartare de boeuf - Huitre - Caviar
Beef tartare - Oyster - Caviar

L’ARAIGNEE DE MER / SPIDER CRAB

En petite salade parfumée aux algues - Ecume de pamplemousse
In a small salad flavoured with seaweed - Grapefruit emulsion

HOMARD DE BRETAGNE / LOBSTER FROM OUR COAST

Fin carpaccio mariné d'une huile de fleurs - Pickles de radis
A fine carpaccio marinated in flower oil - Radish pickles

SAINT-JACQUES / SCALLOPS

Belle noix saisie d’'un beurre de Yuzu - Dashi concentré émulsionné
A beautiful scallop seared with a Yuzu butter - A dashi in broths

SAINT-PIERRE / JOHN DORY

Compressé d'aiguillettes en marbré - Jus iodé - Feuille de caviar
A compressed marble of aiguillettes - lodised juice - Caviar leaf

PIGEON / PIGEON
En croute de feuilletage - Anguille - Foie gras
Jus parfumé au soja blanc - Tartelette croustillante d'artichauts

In a puff pastry crust - Eel - Foie gras
A juice flavoured with white soya - Crispy artichoke tarlet

LE CHARBON DE BAMBOU / BAMBOO CHARCOAL )
Calet en sucre soufflé - Thé vert
A puffed sugar pebble - Creen tea

FRUIT ROUGE / RED FRUIT
Coeur en floralie parfumé a la fleur de pélargonium
A floral heart flavored with pelargonium flower

530€
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