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Fetits E}uuquel‘s de Salade k_hﬂmpf'lre

Fresh Feld Salads

As;:u‘c de Crabe et Saumon a I' E 5rra_9an

Crab and Balmen in Aspic wth Tﬂﬂ'ﬂﬁm

Aﬁper‘jes Vﬂrtes\)lhﬂlkffﬂc en Mimosa

=~ (reen A_-.'.F.ar:ﬂue, Wi U.‘m:jfrﬂe.t

Herisson de Chevre Juh'ﬁnrw el Feuilles f:mquﬂnics

fﬁmé Cheese win a Salad a-F._Jqu:'nned “.’rgr‘:jb'-f'_;

Frivalites de Saumon Fume au ZEPhIr de Feviouil

Smoked Salmen wnith Fennel Salad

F-’:rmPnnnef’rﬂ de Fore de Cﬂnarv{_Jmn Jacques

Goose Fole «ith (sp Greens and ™~ Herbs

fﬁSSI'E'HE dl” Cl’lﬂh’utﬂ'lf’ . Sﬂlﬂdt Lwﬂmpﬂhtj n ﬂ,l‘D{E

Assorted Terrines and Duck Hate

Les Huitres du Marche "M@rmnfﬂes }

Ohysters

= ((J : :'__':_,yl)’f /(./yff'l |

stniuc Ja: Homar’d Creme St QErmul'n AUX L}nlﬁ}nﬂ‘:}

Consomme e Volaille Germiny Froid en Tasse

v
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Bavarois de Homard et Champignans, Beurre de Greveltes au Sa[:rcm

Mousseline of LobIter with Wild Mushroems

Q&EI”IE”E AE Bl'ﬂl.'hﬂi' Aau Chﬁnlpﬂjllﬁ

Lghi Furee anH:E in Cru'lﬂ'tpaﬁnr ¥ [

Ptatou de Pommes de Terre aux Crevetteset Sm"ops "Jus de Romarin”
Lobster. Pbtatee=, Shrimp and Scallops

Caille Farcie Lucullus, Salade Faisanne aux Lardons
Stuffed Quail with Pheasant and Wild Mushrooms

Esm[opr’ncs de Foie de Cﬂnnrd AUX R:u'rﬂnux |2.59
Duck. Liver saudéed with Leeks and Truffles

Specialités Quotidiennesde Fruits de Mer 4.2°

Daily Sﬁ:lﬁ:ﬂd Spu:ml

favé d* Espadon Sauté au Coulis Frovenal
Su.urdﬁr.h Sauted with W

Filet de Pass aux Ep'ces. Sauce Veg'urée
Bass Foasted with Ep::es

Darne de Saumon Rélée aux lergfﬂf?s

Salmon cocked with Zucching
Mj'niéc de Homard Crevettes ef Scallops aux Morilles

\ohster, ihrampniﬂhpﬁ with :"‘L::"E' ;""r.f-}.rmm";

Sole Anglaise Grillée ou Meuniére 5.°
" Dover Scle, Griled or Sautesd

Suprérne de Volaille a |' Etuvée d Eﬂﬁfwe Pﬁrl'_gﬂurdliw

Ereas} of (apon with Endives and Truffles

Mﬂqrd ot Canﬁt de menrd a I'AISHL'I'UHHE
= Duck Breast and Leg, Cobbage Cenfit

Noix de Ris de Veau aux Chﬂmp'qnuns, Brunoise de L%ﬂumcs

Ven| Sweetbreads w® Mushreems

Noiseftes de Veau au Madere, Timbale Florentine
h

ender Veal Plets with Madeam\Wine and f:pmnc

Cassoulet du Chef Toulousain, Salade Faysanne

Selechon of Enusage , mied Beaing, Garniture

Carre r{';‘f’\ﬂnaﬂu KRéh au Jus de -ﬂym

Saddle of Foasted Lamb

2= Foularde Foélée a [ Esfrﬂqnn

Koasted Chicken

Canard RshLaqué au Miel aux Cerises ou Roivre Vert

Koasted Dudk with Chernes or Cyeen Feppecoms,

Medaillons ch Venm'scm el son Rﬂmewlh de Fomme et Rarsins
Venison

Arlgus Steak au Pivre Flambé a ]'/-'\rmggmc 52=

gé/ﬂ.i g...;r{‘dvff ?f:i."
Vﬂ_tjfl Notre Carte de Desserts

Souﬁ]é au Grand Marnier, Coulis de Frambors 4.°°

Café The Infusions 2>  Espresso 32 Cappuccino 4,°°
Le Diner 58 °°
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