Le Menu
Saison

80€

Hors-d’ceuvre
Amuse-Bouche

Sous-bois
Céleri rave et champlgnons croquanis
Bouillon terreau
Hollandaise au vinaigre de Xeres

Cabillaud
Cui a la vapeur
Creme dalgues
Couteaux a la mariniere
Orufs de truite

Prédessert

Racines
lopinambour Caramelise
Glace a la noisette du Piemont
Praline au Cale
Mousse au Chocolat 70%

Les Petits Fours

Supplement fromages frais et attines 15€

Realise par Fugenio, Cecilla et [equipe Amalia
lous nos produlls contiennent des allergenes

Frix 17C = Service Compris

Le Grand Menu
Amalia

120€

Hors-d’ceuvre

Tarte brulée
Au parmesan 36 mois
Vinaigre balsamique de Modena

Amuse-Bouche

Saint-Jacques
Crues et parlumees aux agrurnes
Radis Red meat et pormmes veries
Vinaigretie au caviar Kristal

Veau De Galice
fn ariare legerement [ume
Cacahuetes torrefies
Creme glacée aux oursins

Sous-bois
Celeri rave et champignons croquants
Bouillon terreau
Hollandaise au vinajgre de Xeres
‘Lardo di Colonnata”

Rouget a la Bourguignonne
Rou a la poéle
Choux de Bruxelles au beurre noisetie
Joue de Beeul a la Bourguignonne
Epinards acidulés

Ris de Veau ou Selle de Veau
Laque avec un jus ajgre-doux pimenie
Fmulsion de Kalamansi
Cumin el cardamome
Dalle larcie harissa el ammandes

Prédessert

Racines
lopinambour Caramelise
Glace a la noisette du Piemont
Praline au Cale
Mousse au Chocolat 70%

Les Petits Fours



