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Angelus Dinner
imagined by chef Alexandre Baumard

Klein Constantia Estate, Cuvée Clara zoz1 - in magnum
—o—
THE SEASHELLS
Gooseneck Barnacle and Whelks confit in juice,
mushrooms from our quarries in 3 ways
Carillon dAngelus 2012 - Carillon dAngelus 2015
—e—
THE MELANOSPORUM TRUFFLE
in risotro with parmesan
Chateau Angelus 2014
Aef
THE GARONNE EEL
slightly smoked with onion in all its states
Chdteau .\ngn‘/u.\' 2012
—o—
THE BEEF
smoked with vine shoots, beetroot texture and tangy juice
Chateau Angelus zo10

—o—

CHEESE PLATTER
Chateau ;\ngu/u.\' 1989
——
THE PEAR
poachcd in sweet wine, créme briilée, Guanaja chocolate, Crunchy hazelnur
by Damien Amilien
Klein Constantia Estate, Vin de Constance 2016 - in magnum

——
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Diner Angelus

imaginé par le chef Alexandre Baumard

Klein Constantia Estate, Cuvée Clara zoz1 - in magnum
—o—
LES COQUILLAGES
pouce pieds et bulots confits au jus, champignons de nos carriéres en 3 fagons
Carillon dAngelus 2012 - Carillon dAngelus zo15
——
LA TRUFFE MELANOSPORUM
en risotto, li¢ au parmesan

Chateau Angelus 2014

——
L’ANGUILLE
legerement fumée et loignon dans tous ses ¢tats

Chateau Angelus 2012

Aef
LE BOEUF
fumé au sarment de vignes, texture de betteraves, jus de viande acidulée

Chateau ;\n:\m/u.\‘ 2010

——
PLATEAU DE FROMAGES

Chateau Angelus 1989

——
LA POIRE
pochée au vin, créme briilée chocolat Guanaja, croquant a la noisette
par Damien Amilien

Klein Constantia Estate, Vin de Constance 2016 - in magnum

—o—

St KLEIN
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