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Veuillez consulier le Maitre d'Hbtel pour les desserts du jour
Please consult our Maitre d'Hotel for uxday s dessert suggestions
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Samedi, 14 octobre 1995

Le Collectionneur

(Creme de léqumes

0l
“lerrine de faisan
01

“Panaché de laitue

1. “Tortiglioni aux tomates cerises et aruqula

2. “Pavé de tofu aux léqumes de saison

3. Filet de perche poelé a | émincé de pOIUTOnNS

4. Duo de saumon et aiglefin a 1 essence de Provence
O. Roti de boeufa la sauge

6. ,Ea.pin mariné en gibier au pruneaux et coqnac
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Bagel grillé au thon et a la manque
“lendre feuille de laitue et volaille et léqumes marinés

Menu croque~minute
Menu quiche~minute
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