CARTE DINER

Les entrées

Escalope de foie gras poélée et magret fumé, poGnaweny a I'huile de noig0 €
Sautéed foie gras and smocked duck breast, graopig avith walnut olil

Risotto Carnavoli aux truffes Melanosporum du R#ndget jus de viande8 €
Risotto Carnavoli with truffles Melanosporum of #érigord

Spirale de gambas sur lit de petits Iegumes auanasee et blinis, vinaigrette miel-citron veg €
Spiral of gambas on bed of young vegetables witcarpone and blinis, honey-lime vinaigrete

Les poissons

Cabillaud demi-sel, endives braisées a I'orangeaitarde a I'ancienne4 €
Slightly-salted cod, endives braised with orangd grain of mustard

Noix de Saint-Jacques a la plancha, gnocchis eéttie et jus de viandi €
Scallops a la plancha, gnocchis of vitelotte

Sole meuniére, pommes vapeur et fricassée de |é&gare
Meuniére-style sole, steamed potatoes and fricasseegetables

Les viandes:

Filet de boeuf, poélée de champignons des boise sauftée40 €
Fillet of beef, sauteed wild mushrooms, trufflecgau

Supréme de pigeon laqué, purée de céleri aux armangmire rotie, sauce aigre doB8eE
Lacquered pigeon breast, celery purée with almardsroasted pear, sweet-sour sauce

Boccadillas de volaille farcie aux tomates confitamirgettes sautées et sucrine, coulis saugeignars de pir86 €
Chicken breast poultry stuffed with crystallizethedoes, sauteed zucchinis and sucrine, sage caitligine nuts

Cote de beoeuf, gratin de potiron au beaufort et ggsid’épinards et son jus de cuisquour deux personnego €*

Cote de boeuf, layered pumpkin with Beaufort arfoytspinach (for two persons)

Assortiment de fromages affinés 12 €
Assortment of cheese

Buffet de desserts 13 €
Dessert buffet

* Prix par personne/ Price per person

Les viandes sont d’'origine d’Union Européenne
All meats have an European Union origin



