Mise en Bouche
Velouté de Saint Jacques

Terrine de Foie Gras de Canard, Chutney de Figues £ & \f\\r::\ :1
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Gravlax de Saumon, ‘ Y4
Créme Légere au Raifort & Condiment Betterave . v
Filet de Beeuf Sauce Albuféra, AT
Gratin Dauphinois Truffé 2
Noix de Coquilles Saint Jacques Snackées, N2 =
Risotto Truffé E’K Créme de Céleri \gj\ : B
Assiette de Fromages Normands au Lait Cru ~ 7 %k
Entremet Pommefc%alvados & Sarrasin aﬁ“ ——
f-\  Moelleux au Chocolat Cceur Coulant 4 'Orange - . -
& Sorbet Kalamansi q V. 3
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