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MENUS ET CARTES

A I’occasion de la création de la nouvelle carte de printemps, le chef vous demande

d’intervenir sur la conception de celle-ci.

La carte proposée vous est présentée ci-dessous :

MENU

Verrine de homard en gelée de caviar

*k*k

Noix de Saint Jacques roties, émulsion d’algue

*k*k

Ris de veau braisé aux morilles sur lit de feves

*k*k

Granité au champagne rose

*k*k

Ballottine de caille au foie gras et figues fraiches

*k*k

Sélection de fromages affinés

*k*k

Variation autour du chocolat

Entréesa 11 €
Millefeuille de somon fumé a I’aneth
Ravioles de Saint jacques au pistou
Aumoniére d’escargots aux champignons des bois

Poissons & 18 €
Darne de sole et langoustines, sauce gibier
Filet de bar de ligne en crodte de sel
Filet de Saint Pierre en croute d’herbes

Viandes 419 €
Carreé d’agneau aux senteurs d’arabica

Desserts 2 9 €
Poire caramélisée, crémeux a la vanille des iles
Feuillantine de fruits rouges a la menthe poivrée
Fondant au chocolat amer, coulis de mangue
Moelleux aux noix fraiches, glace pistache

Question n°1 :

A quel type de menu correspond la proposition ci-dessus ?

Question n°2 :

Quelles anomalies remarquez-vous dans cette carte ? (orthographe, associations douteuses,

appellations erronées,...)

Question n°3 .

Apres avoir critiqué cette carte, vous mettrez en avant les avantages de I’utilisation des

produits de saison.

BAREME

Question n°1 : 4 points
Question n°2 : 10 points
Question n°3 : 6 points
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