mavrommatis

PARIS

MENU SAINT-VALENTIN (3, 4 ou 6 services)

Découvrez les conseils de dégustation d’Andreas Mavrommatis,
Chef étoilé du restaurant Le Mavrommatis

Le plateau est a conserver entre 0 et 4°C et a consommer dans les 24H suivant |'achat.

COCKTAIL CUPIDON

Vos canapés sont préts a consommer. Nous vous recommandons de les sortir 5 minutes avant
dégustation. Votre cocktail est a consommer bien frais avec un glagon et des feuilles de menthe dans
un verre (1 bouteille pour 2 personnes).

DEGUSTATION

Caviar Osciétre Grec
Nous vous recommandons de sortir le caviar 5 minutes avant de le déguster.

La truffe

Réchauffez la raviole au four préchauffé a environ 60°C durant 8 minutes. Réchauffer le bouillon dans
une petite casserole ou au micro ondes 2 minutes environ a 900 watts. Disposer la raviole dans une
assiette creuse puis verser délicatement la sauce autour. Ajouter les herbes de finitions dessus.

La saint jacques

Mettre I'assiette sur une grille en enlevant la cloche plastique et mettre au four préchauffer a environ
80°C durant 4/5 minutes. La sauce quant a elle peut étre réchauffée a la casserole, a feu doux ou au
micro-onde, dans son contenant en plastique fermé 20 secondes environ a 900 watts. Secouer-la avant
utilisation. Verser la sauce sur les accompagnements et server.

Canard de challans

Mettre I'assiette sur une grille en enlevant la cloche plastique et mettre au four préchauffer a environ
80°C durant 14 minutes. La sauce quant a elle peut étre réchauffée a la casserole, a feu doux ou au
micro-onde, dans son contenant en plastique fermé 20 secondes environ a 900 watts. Secouer-la avant
utilisation. Verser la sauce sur les accompagnements et server.

Sagagnki a la truffe
Réchauffer le croustillant au truffe a 100° durant 4 minutes afin de le tiédir Iégerement. Disposer sur
une petite assiette, déposer la mache a coter puis arroser de vinaigrette a la truffe.

DESSERT ET MIGNARDISES
lIs sont préts a consommer. Nous vous recommandons de le sortir du frigo 5 minutes avant
dégustation.



