






Salade tiède de homard aux herbes,  
caviar d’aubergines, coulis de tomate truffé  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .                         24 euros

Noix de st jacques rôties sur mousseline de potiron à la truffe . . . .    16 euros

Ambroisie de volaille fermière au foie gras et truffes 

(pommes champignons et champignons des bois) . . . . . . . . . . . . . . .               25 euros

Le menu complet par personne: . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .                                   65 euros
	 (minimum 4 couverts)

Menu à 65 euros

Les plats vous seront livrés en kit, faciles à réchauffer, à dresser et accompagnés
d’une fiche explicative, pour que votre soirée soit la plus réussie.

réalisation : www.doubleclic.be

Réservation: 
EUROTRUFFE 
Alessandra  
d’Angelo 
www.eurotruffe.be 
0475/23.31.54

Réservations au plus tard le 22 décembre pour le réveillon de Noël  
et le 29 décembre pour le réveillon de Nouvel An.

❙ kit «caviar de truffes» à 38 euros.
❙ �Trilogie de verrine  
(truffes, foie gras, langoustine)  
à 26 euros.

Colis gourmands truffés 
sur www.eurotruffe.be   




