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Les Entrées
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Hors-d'ocevre panaché
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EFRE~TRIDBFERRE—BRBEULE S\~

Poisson du jour poélé au chou braiser sauce vin blanc
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Canard roti
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Joue de beeuf a la bourguignon

HELNRRDIRT 1 VRAH

Noix de beeuf de "KUROGE" roti sauce vin rouges
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Les Entrées

Hors-d'ceuvre panaché
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Assiette du jour
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Bisque de homard
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Salade de verte aux truffes

FrU2DEDT =YY S5

Les Plats

FRE~TRIDPRFEERRE—RRBRUL S\~

Poisson du jour poélé aux chou braiser sauce vin blanc
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Canard roti
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Joue de beeuf a la bourguignon
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Chevreuil réti sauce poivrade
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Carré d'Agneau roti
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Noix de beeuf de "KUROGE" r6ti sauce vin rouges
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Cassoulet

ISETRDIV D« ESHEDOY —E2—I DAL +HKiA660H)

Tourte au Beeuf et Foie gras sauce Périgueux
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Entrecéte de beeuf de "KUROGE" roti sauce vin rouges
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Les Entrées
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Hors-d'ceuvre panaché
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Salade de Rosbif
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Paté de chevreuj‘l et foiegras > au saladi N _
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Terrine de Crabe et St-Jaques aux Caviar
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Composition de homard et ormeau
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1/2Poisson du jour poélé au chou braiser sauce vin blanc
ABDERONRDIOLU (1 /204 R) VY- TPV TS5Y Ya-TJUEHRZ
Laitance meuniére sauce buerre noisette
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Ris de Veau
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Escargots a la Bourguignon
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Hot-Cake de Foie Gras
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Les Plats
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Poisson du jour poélé aux chou braiser sauce vin blanc
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Canard roti
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Joue de beeuf a la bourguignon
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Chevreuil réti sauce poivrade
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Carré d'Agneau roti
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% 2 Noix de beeuf de "KUROGE" r6ti sauce vin rouges
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3.2 Tourte au Beeuf et Foie gras sauce Périgueux
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Creme Renversée
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Mille-Feuille de Fraise
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Parfait au Fraise
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Tarte aux Pommes

D OS2y I3 T5E
/NP1 X
Chocolat Légere
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Glace panache
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Gateau au fromage frais
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Parfait au Chocolat




