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Amuse-Bouche -

Mini carpaccio de St Jacques
alorange et poivre de sichouan \ »

ENTREE

\ L Escalope de foie gras poélée sur son socle de
pommes roties en feuilleté, jus court de porto
rouge et baies de cassis

PLAT
Quasi de veau “basse température” sauce aux

cépes et vin jaune, mousseline de pommes de
terre et carottes & la ciboulette, palet de
légumes du maraicher N »

7 DESSERT
" Entremet “Valentin” Demi sphére chocolat
blanc, génoise, insert fruits rouges, créme
anglaise aux pétales de roses




