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AUBERGE
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Chantilly
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Menu de la Saint-Valentin

Disponible le 14 février 2026
Available on February 14, 2026

Mise en Bouche
Mise en Bouche

oD oI 2

Saint-Jacques de Dieppe, royale de poire a la sauge

Dieppe scallops with sage-infused pear royale
PP ISP

Chou-fleur confit a la truffe, poudre de brioche toastée
Slow-cooked frffled canliflower with foasted brioche powder

RIS

Volaille de Licques, contisée au lard Colonnata,
Pomme de terre « Amandine » croustillante
Licques poultry larded with Colonnata bacon, crispy ““Amandine” potato

R IR o2

Prédessert
Predessert

PO IF

Chocolat « Ruby », hibiscus et framboise
Ruby chocolate with bibiscns and raspberry

145 € par personne, hors boissons

145 € per person, excluding beverages

RELAIS &
CHATEAUX
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INTERCONTINENTAL

CHANTILLY

CHATEAU MONT ROYAL
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GRANDSICHENES




MERCURE

HOTELS

CHANTILLY

MISE EN BOUCHE

Veloute de choux fleur, perles de hareng et huile de
citron

ENTREE

Saint ]acques snackées. chorizo grillé au curry et
5 S \ : % 0 ;
pickles d’ail shoyu, creme de Bintje de Picardie

PLAT

Médaillon de veau lardé, sauce moutarde miel romarin,
creme de Neufchatel et millefeuille vegeral

DESSERT A DEUX

Vacherin vanille, framboise et citron vert

MIGNARDISE

Menu disponible au diner, sur reservation

I .
Les 13 & 14 fevrier 2026
Des variantes vegétariennes sont disponibles

. A fa r .
Offre attractive diner + séjour sur réservation

49€ TIE par convive +25€ T par convive

incluant eau et cafe Accords mets et vins

A L’EPICERIE

RESTAURANT EXPERIENCE

Renseignements et réservation : hbgez@accor.com / +33 3 44 58 47 77

Z.
S
aa
=
SN
B~
<
=




// ~
SAINT VAl _.N_TIN'
AU'CHATLAU

e

g,
e

Hh\h"\ =
VENDREDI 13 FEVRIER

APARTIRDEIOH = '

‘_‘; o s ""“. e é;.; ! i

g e



MENU &
BOISSONS

Saint—ValentirL

AMUSE BOUCHE

Plaisir d'un instant fagon pomme d’amour

ENTREE
EEscalope de foie gras
et son aumoniere de canard confit

PLATS

Pavé de sandre, sauce safrané
etson litde légumes

kkkkkk

Filet de boeuf, sauce cassis
¢t sa poclée de diamant des bois

DESSERT
Coeur de cupidon

w——>D

La table de 'Escapade
Réservation : 03.75.00.75.00



LA SAINT VALENTIN

] CHATEAU DE LA TOUR
v




MENU L’ECRIN

DEJEUNER & DINER

L’APERITIF

COCKTAILL AU MILLE BULLES

LA SAINT JACQUES

TOUTE EN PASSION

LE FOIE GRAS

DE CANARD, BETTERAVE ROTIE,
MIEL ET PETITE BR)IGQOCHE

LE TURBOT

VELOURS DE PANAIS,
DOUX PARFUM TRUFFE

LA VOLAILLE FERMIERE

SAUCE SUPREME,
LEGUMES RACINES ET MORILLES

LES FRUITS EXOTIQUES

VALSE VANILLEE
AUX NOTES ACIDULEES

EAUX & CAFES INCLUS

125€ /PERSONNE




MENU
MOULIN A VENT

DINER

L’APERITIF

COCKTAIL AU MILLE BULLES

LE FOIE GRAS

DE CANARD,
DOUCEUR DE MIEL ET CIDRE
VIN MONTINE VIOGNIER

LA VOLAILLE FERMIERE

AUX DOUX PARFUMS
DES SOUS~BQIS
VIN CHATEAU PEYRABON

LES FRUITS EXOTIQUES
VALSE VANILLEE
AUX NOTES ACIDULEES

DIGESTIF MAISON BOCQUET
EAUX & CAFES INCLUS

89€ /PERSONNE



VENDREDI 13 FEVRIER
A partir de 19h30

Soirée Jazz

(S/U Ze AMOureux

au /les d Aumale

JAZZ ‘ BOSSA COSY

Profitez dune experience gourmande ou la
finesse des aromes se méle a la douceur du
Jjazz, pour un instant a deux

4grememf€f’ a’e [ ﬂjs par
“le groupe lci G 4 [leurs

INFORMATIONS & RESERVATION :
Le Relais d'Aumale

03-44-54-61-31




Kir Royal au Champagne Brut
« Charpentier »

(cttey

Foie gras de canard, bouillon d’oignons doux,

compotée de chataignes
et pochon poélée

Qu

Tartare de Saint-Jacques, mousse d'avocat
et sa vinaigrette au citron vert

L

Filet de boeuf charolais
coiffé de cceur ris de veau,
sauce au porto, rattes aux herbes

Qu

Gambas confite au jus de carapaces,
poireaux au curry breton, carottes glacées

(eeits

Biscuit chocolat caraibe,
ganache légére,
crémeux de mangue

Qu

Fromages des Hauts-de-France

16€

94€
20€
43€ ﬁ f
33€
15€
14€




LE GRAND PAVILLON

CHANTILLY

MENU

Saint-Distontin
FOIE GRAS MI-CUIT

Passion & mangue fraiche, pointe de wasabi

CANNELLONI DE LOBSTER SENSATION

Creme aigrelette au yuzu, agrumes confits

RAVIOLE DE JAUNE D (EUF CONFIT

Fondue de poireaux et champignons des bois
Emulsion au vin jaune

MARBRE DAIGLEFIN & BAR AUX ALGUES

Chou-rave fondant, pomme verte croquante
Beurre Nantais aux ceufs d’hareng (Arenkha) & Dulce

FILET DE BCEUF ROTI

Millefeuille de pommes de ferre & la truffe
COEUR VANILLE ET FRAMBOISE

Gel litchi, créme chantilly

95€ (Hors accord mefs et vins)

130€ (Accord mefs et vins inclus)

Des varianfes végétariennes sont proposées. Prix nefs en euros, taxes comprises, service inclus.
Liste des allergénes disponible sur demande.
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LE GRAND PAVILLON

CEEANTIL LY

MIENU
Vislontines day

SEMI COOKED FOIE GRAS

Passion fuit & frash mango, hint of wasabi

LOBSTER SENSATION CANNELLONI

Yuzu sour cream, candied citrus

CONFIT EGG YOLK RAVIOLI

Leek and wild mushroom fondue

Yellow wine emulsion

MARBLED HADDOCK
& SEA BASS WITH SEAWEED

Tender kohlrabi, crisp green apple
Nantes butter with herring roe (Arenkha) & Dulce

ROSTED BEEF FILLET

Truffle potato mille-feuille

VANILLA & RASPERY HEART

Lychee gel, whipped cream

95€ (Excluding food & wine pairing)

130€ (including food & wine pairing)

Vegetarian alternatives are available. Net prices in euros, taxes and service included.
Allergen information available upon request.




‘www.hotel-parc-chantilly.cor
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LE 14 FEVRIER *?'

Célebreyz  amour
A L'HOTEL DU PARC CHANTILLY

hotel-parc-chantilly.com
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79 € par personne
Coupe de Champagne
Amuse bouche
ENTREES
Euf parfait aux girolles et lard fumé aux épices
ou
Carpaccio de Saint Jacques passion gingembre
PLATS
Tournedos de canard au foie gras, purée de
vitelottes, carottes glacées au miel
ou
Pavé de sandre réti, émulsion a [’'aneth,
mousseline de patate douce et pak choi braisé
DESSERT
Mille-feuille aux deux chocolats et framboises
fraiches

le

A
INFORMATIONS ET RESERVATION H
AU 03.445422.64




SAINT VALENTIN

samedi 14 fevrier 2026

d'f?ler 115€/personne (hOl’S bOiSSOHS)

MENU

mise en bouche :
le tourteau et caviar fra.ngais

— P . g ——

La.ngousrines en deux texrures, agrumes,
celeri, passion et huile de téres

— ' g t——

Bar de ligne roci, fenouil Confir, pommes
grenai”es en eécrasé, huile dolive et r.ruffes
du Périgord, jus court safrané

— ' e L—

Volaille de Licques, quene”e de volaille aux

morilles, jus au vin /'mme, mousseline de

céleri
—er QP e—
Cromesqui de chevre frais AOP, émulsion
——b @ e —
Biscuit madeleine citron vanille, creme

£ i ; e &
legerc‘ Udﬂl”t’,’pOIYt’S COH.fII'E’S, SH’OP
d dgFI.HHES

—e P . e ed—

Café & m igna rdises

Accord mets & vins 30€/pers.

7 de ch Nicolas Feuill
mens Y 0—’/‘8-/ 1 coupe de ¢ (jzmpagnf’ 1co'as eutllate
DE SENLIS 1 verre de blanc Pomlly Fusse Louis ]ador 2023

=

1 verre de rouge Chateau d’Arcins Haut Medoc 2020
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UNE COUPE DE CHAMPAGNE OFFERTE

A

ENTREES

Saumon graviax rubis, creme fouettee
citronnée et toast de campagne

ou

Carpaccio de boeuf, copeaux de
parmesan et huile de truffe

PLATS v

Magret de canard rosé, jus reduit a la
cerise, carotte glacees et puree de
patate douce au beurre de noisette

v ou

; Coeur de thon frais en tataki, asperges
glacées, pomme de terre au thym

v citronnée

DESSERTS

Coeur feuilleté a la vanille bourbon

ou
Pavlova coeur de fruits rouges, coulis Y
assion et zeste de citron ,
p AT
: . . Y4 lg“ﬂ y
Ne pas jeter sur la voie publique ’P




our lead, loin da monde, chaque inslant devient plas
doux, plus rare, plus préecieax. Un diner, an baleaq,
volre hisloire.. el la magie qui se reflele sar [Oise.

| Sain Co\)

Ualentin
oamedi 14 fevrier 2026 a 19100
Memu

|a forgSliere gourmamde

Joue de boedf lomgue
~caisson, reduction de jus,
/ polemta el ses felits legames

| ' / Palet dove caramel velours

accommpa%me de sa coupe

de champagne
" ad plate el eau peiillanie a
' discrétion

Cafe outhe 95.00€

‘l N /pers
servation obllgatmre au

06 66 50 54 47 places limitées  Horsboissons

cgoisieresdeloise@gmail.com




MENU SAINT VALENTIN
pour 2 personnes

Coupe de champagne

Sl 4 2 -4 Ite

Marbré de canard au foie gras maison
Accompagné de confiture d’oignons
ou
Douceur de la mer aux deux tartares frais.
Saint Jacques et saumon

e L XX 2 It

Croustillant de lotte, croute provencgale
Sauce veloutée
ou
Navarin d’agneau caramélisé et sa cotelette

Accompagnés de légumes du moment
et de tomates cerises aux herbes

s 44 &1 It

Pomme d’amour version 2026
ou
Crémeux de nougatine aux éclats de chocolat

PO POO

Café, Thé ou Infusion
Lo £ -2 2 & It8

Une bouteille de bordeaux (Le B par Maucaillou ou Céte de Provence ou un Chenin)

Une bouteille d’Eau Minérale
Bouteille de champagne : 25€ suppléement

Pour 2 personnes (vins et boissons compris) 155€




ol el

Samedi [4 février 2026

380 €

Coupe de champagne & amuse bouche

v

Carpaccio de Saint-Jacques fumé
daikon, citron vert et huile d’olive
ou
Foie gras maison
poire pochée, chutney poire gingembre
Tourte de meule

v

Bar de ligne
Fenouil roti, mousseline de carottes et wasabi
Sauce vierge
ou

Filet de boeuf Rossini
Gratin dauphinois a la truffe
Jus corsé

\

Fromage Le Barisien a la truffe
ou

Dome passion
chocolat blanc, sablé chataigne et miel

v

Guimauve maison

Laboheme -9 place henri I\"- 60300 Senlis
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SAINT-VALENTIN

LE 14 FEVRIER 2026
a partir de 19h30

DUO ACOUSTIQUE SWING CLUB, GUITARE / VIOLON

OO
4 N
MENU

Entrée + Plat + Dessert

80 €
A 4

o

RESERVATION DES A PRESENT

0611 07 01 56
la.capitainerie@ssp.fr

B
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* MENU SAINT-VALENTIN -

- AMUSE-BOUCHE -

Tt £ O T
Fran &2 )"“‘_,
=

Espuma de pommes de terre a la truffe*

- ENTREES -

TR (AR YT
béJ'\ﬁﬁd

-

Médaillon de foie gras de canard mi-cuit maison,
chutney de figues

- PLATS -

any

- ’-\'!Q‘ “-,-.-; -
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Ballotine de bar a la vanille, crémeux de patate douce,
sifflé de poireaux, croustillant de carottes

« DESSERTS »

—— o g
a0 ) s
L *Iﬂu

Pavlova mangue & grenade,
zestes de citron vert, coulis de fruits exotiques

*Tuber melanupurom




restaurant La Renardigrg
L Sond Fiiam Eoaley
Menu unique a 76,00 €
La Patience

o P
Médaillon de Foie Gras de Canard, sur pain d épices

Gelée de Vin Rosé
R R
Mirepoix de Saint-Jacques,
Royale de Butternut, Chantilly Passion
e >
L'Entracte
e ">
Cuisse de Canette,
Sauce aux Miel Hibiscus
R P — e P
Sélection de trois fromages affinés,
Salade de Mesclun

du 13 au 15 Fevnien 2026
Le 14 au Dinen Uniquement ce menn
JSun nédevation au 03.4%.69.21.07




C nupc’ de champagne, lamour en effervescence.

T 8 nirées —~—
(Barque des anges, sur un lit de passion,
«_Magret, tome, et airelles en douce d{qustatrhn,
4 .'. 3
: ou
LS >  Tartare de Saint-Jacques, frais et savoureux,
© s Mangue et avocat, un réve delicieux.

i o’ .

(f Iet de boeuf sauceValentine garni de fagots de léqumes - Q sy

o, . Ol e ‘."“' » s
o S Supreme de volaille confit au foie gras a la créme de cépes, : o R

garnie de gratin de pommes de terve a la truffe.

-'-"-;-. --.:@agertfc—

ooy /% Tiramisu pistache, doux baiser sucreé.
.- .; Q i z . . \
o« gateau stracaateﬂa, cerises d savourer.

n./""

: . : . ’ 3 A [ ] Q..
(Lﬁuquement sur réservation .'

au 09 61 002979 ;"



quule a 14¢.par couple
. ritz Cerise et Rose M

ps amuse-bouel

\-‘/ Foie Gras

ou
Coquille Saint-Jacques, julienne‘l{gumes etyél pesto

il

NG ltmse, riz blanc

Caille farcie au Jin'e Gra

St Pierre sauce

i.‘ ‘."'.‘_ . . -
) PR AN
e = ‘
Assiette de from@e
ou

Ecrin au chocolat noisette

Tél.: 0979687970



