Spécialité du chef

ADx T e AN YT
¥10,500

Amuse-bouche
TIz—X

Mousse dAMAEBI avec fruits de mer
HrEDL—X JEDFEEEEIZ

Canard challandais et foie gras poélé
AT PEWRE T 4T T DR B 27— X

La péche du jour
K H DfFa P
KT

Homard réti chef fagon
I~ NFFE DR T T2 X5t/ — R

Aloyau de beoeuf aux champignon des bois
I a—XD 7 — FFAEDF /=
NZZ DI EIRT 42— X

Avant dessert
TN T —L

Parfait au framboise et mousse au chocolat
TR =R DN T T2l — DA —RSZ

Thé au café
FIH XF 2—Eb—

Petit four
NEEF



Menu de diner
¥8,400

Entrées
AR
Terrine de foie gras et caille
FUREET T TERN T RED R ZD T —X
Marines de navet et fruits de mer
RO ZEHDFEDIF B—=XY—=DED
“TARABAGANTI” tartare et fruits de mer
BINBEDIIL B LD LTENAFED LY — 52— X
Potage champignon en croute
FADRS—2 2 T — ]

Poissons
R
La péche du jour
K H DRFRFIPE
Homard poélé chef facon
I~ B DR T 22 X5t/ — X

Viandes
PIFEE
pot-au-feu
I
Porc poélé aux légumes dhiver
FLHCR—CRR—RDFT L KEFRE T — DI —Ah—X
Carre dagneau roti sauce moutarde
[FEDRT Yy FXIoA2 FXE— P —X
Filet de beeuf réti avec pomme de terre
FIFEZ AL ADE T T 7= RENR DT

Dessert
F—/L
Parfait au framboise et mousse au chocolat
TIEART = XD T F AL — DL —RYSE
Variés gateaux
T h—DREN G
Fruits flambé
FHIT =2 DT ZN(F5 ZNFfLD)

Thé ou café
FIF X)E 2—E—

Petit four
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