MENU SPECIAL

Petit Chou au Rillette de Vollaile,Raisin Vert Epicé
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ENTREE : BEg

Jardiniere des Légumes de Saison, Saumon Fumé de Norvege,
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(+¥1,200) Escalope de Foie Gras de Canard Poélée,
Asperge Blanche, Sauce Hollandaise et Jus au Porto
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PLATS : AT A4y

Filet de Beeuf Poc¢lé | Sauce Béarnaise au Vin Rouge,
Chou Romanesco et Chou-Fleur, Gratin Lyonaise
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DESSERTS : 5 #—F}

Creme Bralée Spéciale Paul Bocuse
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Parfait Glacée a ’'Orange et au Mille-feuille aux Agrumes
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Fraises au Kirsch, Vacherin Léger et, Créme Glacée a laVanille
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