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Créme Froide Parmentiére aux Herbes
Miroton d’'Escargots au Coulis de Persil
Minute de Homard en Salade, Huile d’Olive et Citron
Museau de Lapereau, Saladine au Miel et Vinaigre de Cidre
Salade de Pigeon, Pommes Croquantes et Vinaigrette a la Groseille
Dos de Saumon Marine a I"'Aneth, Creme aux Algues
Minestrone de Lézumes en Gelée au Lard Croquant
(Eufs Marbrés au Jus de Truffes, Tomate Forestiere aux Trompettes
Poélée de Foie de Canard aux Primeurs

Terrine de Foile Gras de Canard des ! ;'J'HJL‘.H. Brioche Chaude

Fricassee de Sole aux Girolles
Escalope de Truite de Mer au Citron Vert et Gingembre
Dos de Sandre en Peau au Vin Rouge, Pommes Geniévre et Vanille
Supréme de Turbot Vapeur a I'Infusion de Légumes
Pavé de Morue Fraiche au Feu de Bois

Ragoiit de Homard au Beurre Blanc

Gigotin de Lapereau au Romarin, Fine Ratatouille au Jus
L JFL‘ Lf:,‘ H(L'uf- ~:{Hh;]r:'.u".|r:';‘f*- » a votre Golil (2 personnes)
Pomme de Ris de Veau Rotie et Crépinette de Pied aux Truffes
Dégustation d’Agneau des Alpilles, Sauce a la Grosellle

Ceeur de Filet de Beeuf Charollais a la Moelle,
Jus Simple aux Echalotes Nouvelles

Pigeonneau de Ferme Farci aux Champignons aes Bols,
Sauce Vineuse au Sang

Poitrine de Volaille de Bresse Contisée, Emulsion au Foie Gras

Nos approvisionnements sont quotidiens...
Si un plat est manquant, ne nous en tenez pas rigueur. Merci.

| [
-

Ern‘ CONAN

Cht'f-tff LHH[H;‘

MENU DECOUVERTE

SALADE DE HOMARD AUX PRIMEURS
Huile d'Olive et Citron
FRICASSEE DE CHAMPIGNONS DES BOIS
au Porto Blanc

PAILLETE DE TRUITE DE KEROUGAY
Créme Aigre aux Algues

EPIGRAMME DE LAPEREAU
Rartarouille au Romarin

FEUILLETE AU ROQUEFORT

SOUPE DE MELON A LA MENTHE
GRANITE AU BEAUMES DE VENISE

FE R

‘Ce menu est réalisé 4 partir de 2 personnes”




Créeme Froide Parmentére aux Herbes
Miroton d’Escargots au Coulis de Persil
Minute de Homard en Salade, Huile d'Olive et Citron
le Lapereau, Saladine au Miel et Vinaigre de Cidre
n, Pommes Croquantes ¢f Vinaigrette a la Groseille
gde Saumon Marine & ' Aneth, Creme aux Algues
rone di {I:_.-'i..'.T].'."- &n (rele e au Lard [-FHL"IJ'.,HJ.I'
i Jus de Trulfes, Tomate Forestiere aux Trompeties
Poélee de Fore de Canard aux Pnimeurs

Fife -CII-I,. Fole Oras de ( .il'i'.Hl.JI ges Landes I;I.‘F"C.'Jlli' ':-.IF:'._“h.irL'

Fricassée de Sole aux Girolles
e de Truite de Mer au Citron Vert et Gingembre
n Peau au Vin Rouge, Pommes Geniévre el Vanille
¢ de Turbot Vapeur 4 I'Infusion de Lézumes
Pavé de Morue Fraiche au Feu de Bois

Ragolit de Homard au Beurre Blanc

Gigotin de Lapereau au Romann, Fine Ralarouille au Jus
Cote de Baeu! «wCharoliais» @ votre Goul (2 personnes)
Pomme de Ris de Veau Rotie et Crépinette de Pied aux Truffes
Dégustation d'Agneau des Alpilles, Sauce a la Groseille

Ceoeur de Filet de Boeuf Charollais a [a Moelle,
Jus Simple aux Echalotes Nouvelles

Pigeonneau de Ferme Farci aux Champignons des Bos,
Sauce Vineuse au Sang

Poitrine de Volaille de Bresse Conusee, Emulsion au Foie Gras

Nos approvisionnements sont quotidiens...
Si un plat est manquant, ne nous en tenez pas rigueur. Merci.

Eric CONAN
Che[ de cuising

—  Aujourp'HUI, ERIC CONAN VOUS PROPOSE —

DIMANCHE 1l JUILLET 1993
MELON A L'ITALIENNE au Jambon du Morvan
NICOISE DE HOMARD au Caviar d’Aubergines

FILET DE SANDRE Braisé au Fenouil |
NAGE DE SOLE 4 Ia Créme de Claviar

PAVE DE VEAU Farcf au Beurre de Periil

FRICASSEE DE ROGNON DE VEAU
4 la Graine de Moutarde

ENTRECOTE CTHAROLLAIS™
Sauce Béarnaise (2 pers)

FILET DE TRUITE DE MER EN VERDURETTE

SALADE DE PASTEQUE ET TOMATE
CHARIOT DE DESSERT

Sélection de Fromages
Sarpets 4 votre Choix
Voiture de Panssenes

' A COMMANDER AU DEBUT DU REPAS

Figues Roties au Rhum Blanc, Créme Glacée aux Raisins Blonds
Croustillant Chocolat aux Framboises

UN CAFE A VOTRE GOUT POUR TERMINER LE REPAS :
COLOMBIE : Doux et Suave
COSTA-RICA : Assez Fort, Finesse Exquise, Finement Acidulé
MOKA DE SIDAMO : Corsé, Trés Parfumé, Légérement Acidulé

Nos Prix comprennent la TVA 1860 et le Service 15 % sur Hors Taxe

L3

UN DINER AU CHAPFAU ROUGE

F

' DARIOLE DE BROCHET
au Coulis de Crustaces
o
TAGLIATELLES DE LEGIUMES AL/ SAUMON MARINE
Vi igrerte 4 Is Créme
TERRINE DE LAPIN
Syladine au M

Jus
ou
" FILET DE DORADE AL SESAMI
Beurre de Pommcs

ou
PAILLARD DE NOIX DE VEAU

ef Brasé= de Légumes

SELECTION DE FROMAGES

CHARIOT D= DESSERTS
Mignardiszs
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