
 

MENU SAINT VALENTIN   
 

Dîner du Vendredi 11 Février, Samedi 12 Février,  

Dimanche 13 Février et Lundi 14 Février 2022. 

Dinner of Friday February 11th, Saturday February 12th,  

Sunday February 13th and Monday February 14th 2022. 

120 EUROS Hors Boissons  

120 Euros, Excluding drinks 
 
 

- L’AMUSE-BOUCHE DU CHEF / THE CHEF’S APPETIZER - 

La Saint-Jacques / Scallop 

Cuite au beurre noisette, émulsion de poireaux braisés, céleri confit, coques et jus acidulé. 

Cooked in hazelnut butter, braised leeks foam, candied celeriac, shells and acidulated sauce.  
 

- ENTREE / STARTER - 

Le Foie Gras de Canard / Duck Foie Gras 

Escalopine fumée au foin, topinambours crémeux,  

réduction thym et pamplemousse, noisettes du Piémont torréfiées. 

Slice smoked in hay, Jerusalem artichokes cream, thyme and grapefruit reduction,  

roasted hazelnuts from Piedmont.  
 

- POISSON / FISH - 

Le Saumon / Salmon 

Cuit doucement en croûte d’aneth et yuzu, écrasé de panais aux câprons,  

chou kale étuvé et jus d’arêtes corsé. 

Slightly cooked in a dill and yuzu crust, parsnip mashed with capers, steamed kale and fish bones juice.  
 

- VIANDE / MEAT- 

Le Magret de canard / Duck breast 

Rôti aux épices, crème de carottes des sables à la citronnelle,  

salsifis caramélisés à l’orange et feuilles d’estragon croustillantes. 

Roasted in spices, sand carrots cream perfumed with lemongrass,  

caramelized salsifies with orange and crispy tarragon leaves. 

 

- FROMAGE / CHEESE - 

Chariot de Fromages de chez Emily à Eygalières. 

Cheese cart from Chez Emily in Eygalières. 

En supplément / Additional cost– 21€ 

 

- DESSERT / DESSERT - 

Le Plaisir / Pleasure  

Mariage du chocolat pur Caraïbe et de la framboise, parfumé au noisetier de Chine, 

voile de sucre et sorbet plein fruit. 

Marriage between Caraibe chocolate and raspberry, perfumed with China hazel,  

sugar bloom and full-fruit sorbet.  

 

 

Tarifs nets TTC / Net prices VAT included 


