MENU DECOUVERTE

Amuse-bouche, Entrée, Poisson, Viande, Avant-dessert, Dessert, Caté, Mignardises
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Amuse-bouche
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Foie gras sauté, champignons genboku-shiitake grillés et leur consommé
THT T TDVT —LFRARMEE DR JRARHEE D= 2

Dos de cabillaud meuniere, beignet de laitance, sauce Périgueux
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Selle d’agneau rétie, sauce au vin rouge, épinards sautés,
échalotes confites, chevre roti
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Avant-dessert
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Mousse au chocolat Valrhona, poire marinée, creme glacée au Cointreau
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Café
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Mignardises
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MENU GASTRONOMIQUE

Amuse-bouche, Entrée, Entrée, Poisson, Viande, Avant-dessert, Dessert, Café, Mignardises
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Poisson
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Dessert
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Soupe aux truffes V.G.E. (plat créé pour I'Elysée en 1975)
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Beeut fumé-grillé, Iégumes aux épices, sauce vin rouge au poivre noir
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