Menu de la Saint-Valentin

Decouvertes gustatives

v

Compression de Foie gras de Canard
et Saint Jacques en Vinaigrette de Noix

v

Medaillon de Homard,
Topinambour, Huile de Truffe

v

Turbot Grille,
Emulsion Champagne

v

Tournedos de Filet de Boeuf de France au Wasabi,
Sauce Diable

v
« Elle m’a ouvert son coeur »
v

Assortiment de Délicatesses

Menu propose au tarif de 120,00 euros TTC par convive
le vendredi 13 fevrier 2026 et le samedi 14 fevrier 2026
au déjeuner et au diner

Réservation uniquement en ligne sur www.restaurant-transparence.fr

Une empreinte bancaire de 20 euros TTC par personne sera demandeée pour garantir toute réservation

L'ensemble des plats proposes dans nos menus sont 1aits Maison.
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Restaurant TRANSPARENCE
La Table de Patrick FRECHIN

Menu Art de ,’Essent'e, 40 €/ convive

Propose au degjeuner et au diner
(sauf le samedi soir)

Découvertes gustatives

Cannelloni de Truite fumée

et Rillettes de Tourteaux

Dos de Skrei, Cuisson basse Température,

Huile de Laurier vert, Coquillages

Blanc manger a I'Absinthe, Herbes folles

Beurre de Caramel demi-sel aux Noix de Pécan

2 Eau minerale et 1 Cafe par Personne

L'ensemble des plats proposes dars nos menus sont 1aies Maison.
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Restaurant TRANSPARENCE
La Table de Patrick FRECHIN

M en U l ﬂS p ' r a t' O ﬂ 50 €/ convive [servi pour I'ensemble de la table)

Accord Mets - Vins (2 verres), selon notre sélection : 20 €

Découvertes gustatives

Ballotin de Foie gras de Canard au Caramel de Mac Vin,

Tuile de Pain d’Epices

Cones de Noix de Saint-Jacques

Creme de Topinambour, Ecume au Lait d’/Amande

Blanc de Pintadeau moelleux au Céléri

Légumes racines, Pommes soufflees

Ganache Chocolat — Noix de Coco

Croustille et Biscuit Joconde

TOUS les plats proposes sont donnes a tire iNnaical. s peuvent evoluer en fonction des
arrvages, de ia saisonnante, de la guante aes prodauits... ou simplement ae lnspiration au cher:

Une assiette de fromages des Pays lorrains est proposee au tarif de 15 €
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Lensemble des plats proposes dans nos menus sont 1ais Maison.



Restaurant TRANSPARENCE
La Table de Patrick FRECHIN

M en U S 'g ﬂa tU r e 90 € / convive (servi pour ensemble de la table)

Accord Mets - Vins (3 verres), selon notre sélection : 30 €

Deécouvertes gustatives

Ballotin de Foie gras de Canard et Homard

a I'Huile de Cafe

Carpaccio de Langoustines et Homards

Choux-Fleurs et Combawa

Turbot aux petits Coquillages

Jus de Citron et Herbes marines

Ris de Veau laque au Jus de Reglisse

Legumes racines et Emulsion de Pommmes de Terre fumees

Dessert autour du Charbon vegetal,

Alil noir et Huile maturée

TOUS les plats proposes sont donnes & titre indicatif: IIs peuvent evoluer en fonction des
arrvages, de ia sasonnante, de la quate daes prodauits... ou simplement ae lnspiration au cher:

Une assiette de fromages des Pays lorrains est proposee au tarif de 15 €
g ==

Lensemble des plats proposes dans nos menus sont 1ais Maison.



Restaurant TRANSPARENCE
La Table de Patrick FRECHIN

Menu aUtOUF dU HOmard 120 € par personne

Deécouvertes gustatives

Ballotin de Foie gras de Canard

et Homard a I'Huile de Carcasse

Carpaccio de Langoustines et Homard

Bavaroise de Choux-Fleur - Combawa

Cdones de Homard et Saint-Jacques

Topinambour et Coquillages

Queue de Homard aux Legumes Racines

Emulsion de Poomme de Terre fumée
Dessert selon I'lnspiration du Chef

Assortiment de Deélicatesses

TOUS les plats proposes Sont donnes a tire iNnaical. Ils peuvent evoluer en fonction des
arvages, de la saisonnante, dae la quanté des prodults... ou simplement de linspiration du cher.

Lensemble des plats proposes dans nos menus sont 1ais Maison.
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