
 

 

T h e  W a l l a c e  R e s t a u r a n t  

V a l e n t i n e ’ s  S e t  M e n u  £ 2 9 . 9 9  

 
Amuse bouche 

 

Starters 

 

Poireaux & betterave, vinaigrette d’oranges sanguines 

Leeks and beetroot presse, blood orange drizzle 

 

 

Terrine de foie gras et figues, brioche grillée 

Terrine of foie gras and figs chutney with toasted brioche 

 

 

Noix de St Jacques pöellée, cappuccino de boudin blanc aved homard 

Pan seared scallops, white pudding cappuccino with lobster 

 

 

Mains 

 

Filet de turbot avec salsify rémoulade et trompettes de la mort 

Fillet of turbot with salsify remoulade and trompette mushroom 

 

 

Roulade de pintade, gratin de pommes de terre 

Guinea fowl roulade, potato gratin 

 

 

Risotto d’asperges au Champagne 

Asparagus and champagne risotto 

 

 

Desserts 

 

Parfait à la rhubarb, biscuit vanillé 

Rhubarb parfait with vanilla shortbread 

 

Valhrona chocolate fondant with toffee ice cream 

Fondant au chocolate Valrhona, glace au caramel/toffee 

 

Madeleine à l’Armagnac, baies rouges fraîches et crème Chantilly au Sautenes 

Armanac madeleine, fresh berries and Sauternes Chantilly 
 

Coffee and petits fours 


