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amuse

Amuse-bouche
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Sabayon d’ oursin et gelée de homard
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Hors~d sewste haudes

Foie gras poélé, creme de champignons et cépes sautés
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e poisson

Poisson dtgour poelg, sauce au vin rouge,ﬁurée d’ oignon
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les wiande

Veau poélé, crotte de truffe et raifort, sauce a I échalote
AN ") a7l 74—)bO7)b—kF ITyyay hV—2X

/’,,m,,/,‘,

B Assorti de fromage affiné
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Dessert spécial du jour
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Café ou thé
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