MENU DE LA SAINT-VALENTIN

POUR COMMENCER
canapés et sa coupe de Champagne Veuve-Clicquot
Canapes with a glass of Champagne Veuve-Clicquot

LE FOIE GRAS
royale crémeuse de foie gras voilée d'une émulsion parmesane au porto vintage
Delicate foie gras royale, parmesan emulsion, Vintage Port reduction

LA SAINT-JACQUES
la noix dorée, mousseline de pomme de terre légérement fumée
Hand-dived scallop, smoked potato mousseline and sage jus

L'CEUF DE POULE
« bio » & la coque sans coque aux saveurs sylvestres et éclats de bacon
Slow-poached egg with wild mushrooms, aged sherry and crispy bacon

LA QUEUE DE BCEUF
braisée, aux chataignes et os a moelle, sauce Périgueux
Braised oxtail with chestnuts, bone marrow and black truffle
or
LE LIEU JAUNE
cro(te ala noisette, purée de cocos de Paimpol, creme forestiere
Seared pollack, hazelnut crust, Paimpol bean puree and chanterelles

L’AMOUR A CROQUER

hibiscus, sorbet framboise et crémeux lychee
Hibiscus, raspberry sorbet and lychee

LE FIN MOKA
escorté de petits fours
Coffee or tea served with petits fours

5 courses - £65

Prices include VAT at 20%. A discretionary 13% service charge will be added to your bill
If you have any dllergies and intolerances and require assistance in choosing a suitable dish please do let us know



