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AMUSE BOUCHE

Amuse bouche et Champagne FAUCHON
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ENTREE

Gazpacho de tomates, artichauts en barigoule

Fritots d'alevins d'ayu aux herbes de Provence
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HORS D'EUVRE

| assiette de la mer:
Poissons et crustaces de saison apprétés selon Uinspiration du Chef

Sauce au Champagne FAUCHON
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POISSON

Roti de homard et nage d'encornet
Ris de veau caramélisé a ['orange,

Sauce Légere au Vermouth et beurre d'algues de Normandie
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VIANDE
Beeuf d'Omi grillé,
Morilles sautées et Darjeeling

Pate de Piquillo et de piment d Espelette
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DESSERT

Compote de fruits de saison
Gelée de rhum blanc, yaourt et sorbet au citron vert
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MENU FAUCHON
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AMUSE BOUCHE

Amuse bouche et Champagne FAUCHON
J#xravIivyR—ZalcahEr—OndmLdH

ENTREE

Gazpacho de tomates, artichauts en barigoule,

Fritots d'alevins d'ayu aux herbes de Provence
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HORS D'EUVRE

Congre en en escabéche chaude,

Légumes croguants, coulis de gingembre et persil
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POISSON

Le poisson frais du jour et nage d'encornet,

Bouillabaisse parfumée au Pernod, émulsion d'huile dolive
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VIANDE

Echine de porc marinée au thé noir et rotie,
Tomate bergamote marinée et menthe,

Sauce charcutiere
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DESSERT

Savarin de saison,
Creme exotique, mangue, chantilly.
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