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Menu A
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Amuse-bouches
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Gambas poélé, risotto au parmesan,
sauce Périgueux.
BFYGEEDORTL 2L AYF L F—ZXDY S vk
NaZDFL) =AY 7 —

Daurade poélees cuit longuement,
ravioli au poireau sauce mariniére
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Veau 16ti, croustillant de pomme de terrre,
Sauce Madere
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Spécialité du chef patissier
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Menu B
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Amuse-bouches
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Foie gras poélée, puree de badane

auce Perigeux
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Daurade poélée, burot a la bourguignonne,
Sauce vert
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Canard de Kawachi grillé sur charbon,
sauce vin rouge au poivre nowr
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Dessert spécialité du chef
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Menu C
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Amuse-bouches
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Foie gras et homard poélée, puree de badane
Sauce Périgeux.
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Poisson du jour cuit a la plancha,
vinaigrette tiéde au citronconfit
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Filet de beeuf roti, croustillant pomme de terre,
satice Vin rouge au poivre noir
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Dessert spécialité du chef
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