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Truite-Saumonée Marinée au Citron Vert
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Terries de Volaille et Champigno
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Assizites de Champignons Marinés
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Assiettes de Radis Japonais Marinés
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Salade de Saison
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Jambon Cru de Parma avec Salade de <Shun
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Platequ de Fromages Rrangais avec Kaki
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Soupe de Poissons & la Provengale
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Daurade Royale entiére Roti a la Nigoise
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Fricassés de Homard et Légumes Printani¢res
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Supreme de Bar a la Vapeu
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Noix de St-Jacques Sautées au Citronnelle
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Brirecote de Bamf <Teppanyaki Sauce Japonaise
B AR TR

Ragouts de Beeuf au Vin Rouge
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Filet de Porc Poélé <FOYOT>
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Jambon Braisé_au Chutney de Pommes
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Mariné de Carré d’Agneau Roti aux Asperges
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Fumé de Volaille en F‘euxl!ete
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Fricassés de Cuisse de Volaille et mes Pm\taméres
B |7 «'ﬂ‘-bmﬂﬂﬁJﬂ AP

Potée de Volaille et Lé Squmes
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Navet Farci au Mousse de Foie Gras
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Paella aux Volailles , Crevettes et Moules
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Tarte aux Pommes
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Gateau Fraisier
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Sorbet a la Carotte
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Gateau Chacola!
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Salade de Salso
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