l SAINT VALENTIN
VEROHEDE (4 FEVRIZR - 2009
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Cocktyil brut frambolsa amarena
Ballsde en Straminer 2017 Bermard Julien
Chardonnay Blame « leVessant v 2018 ou  La Toque rouge o Réserve's
Musat Salnt jean de Mirervots Pomalne de Baroubio
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Parillade de poissons . "oy
« Filet de loup de Méditemande, daurade royale, by
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Jus de polssons 4e roche et homard e

« vz Carnarguats Jud crevettes et laumes de safson »
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Gourmandise du boucher Boeuf« Rosind »
Escalope de Foie Gras polide
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pomme do tene fordintes, posise de cipas

Asstette de Poucetrs du Domaine
Fondant - chiocalst au coeor coulant sur ardime au pralin, sorbet 3 3 viclette
Catpacclo de frafts frals de saison aux notes exobiques
Petites fraises des bots sur coilts de Baise



MENU « SAINT SYLVESTRE » 2019

BOIS5SONS : Apéritif, Bolade CEnologique, Ceupe de Champagne
Café, bigestif et Animation
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