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Le filet de rouget en salade de roquette,
artichauts avec sa petite barigoule provencale
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{ Chef Jacques Chibois }

Le risotto a la fleur de courgette et champignons shiitake
al’huile d’olive vierge
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{ Chef Nadia Santini }

Loup de mer avec marmelade d’oignons et citron confit,
petit violet et fondue de roquette aux herbs
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{ Chef Jeffroy Patrick }

Canard de barbarie et chou frise aux marrons sauce
aux baies de genievre
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{ Chef Emile Jung }

Filet d’agneau farci, risotto d’aubergine a la truffe noire
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{ Chef Philippe Legendre }

La Pastilla tiede au chocolat fondant et a la mangue
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{ Chef Marc Haeberlin
& Chef de patisserie Francis Bellicam }

Petits Fours, Espresso
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Yatir Sauvignon Blanc 2007

Carmel Limited Edition 2005 | Yatir Forest 2006
Carmel Sha’al Gewurztraminer LH 2006

/ Carmel Vintage 2004 | Carmel 100 Brandy

Chef Nadia Santini | Chef Marc Haeberlin | Chef Michel Lorain | Chef George Blanc
Chef Philippe Legendre | Chef Michel Rostang | Chef Emile Jung | Chef Jacques Chibois
Chef Jeffroy Patrick | Pastry Chef Francis Bellicam | Chef Michael Aeyal Ginor | Chef Roman Marzet
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Ch éf Shalom Kadoéh XU RIS

35 ANNEES D’ART CULINAIRE AU LEONARDO PLAZA JERUSALEM Beitissie shapiro
35 YEARS OF CULINARY ART AT THE LEONARDO PLAZA JERUSALEM
D'IUN' NTRID IMIAINT2 NINITIT NY 35 - YITT DOV qU on th Wil & Cel Tunp Campus

Leonardo




