2014427819006k) ~23H 1)

o9 ¥10,000m THF— ¥22,000 6

BRI, Z29  11:30~14:00
T4F— 17:30~22:00

{ii &AL

VIR v AL —DHIETF 5]
20105 1] LOHA R 5 % 45 0F,

LRV R T VOFHLGEEZRIATOHES,

WET IS ABEEEL,

s F 1 - ZVEDHO L AT ) LEE %,
REEXFZALDIVREZ TN TOLOPLETERLALIESN,

BEEEEA AT,

19064 IR LAk, & /54t
Lt o EES MR IT TS
VAERID % AL — DB,
BT YA F—0yrras
F LS TEA LI H IR
| BOHBTZORN T
M B RRTO S,

| A ST A

R ; F4-SVE 19815k EA
19834E@I AT Q0G4 FIELA L A RS 1C AR,
19937 MOF (75 2 X BHRBAL) B, SHTEa
WAL, 1993410 15EM s T5vad)
SERD. VI RO RE O30 R 5, 2000
H3F. 33T Y A FTEORAER,

Restaurant Francais | [ DONI DE CIEHL




2014428190 K) ~2H23H (H)

Menu Déjeuner Guy LASSAUSAITE
2014

Tagliatelles d’asperges blanches, ceuf de caille poché
velouté d’asperges aux morilles
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Royale de topinambour,
homard et émulsion d’américaine aux épices douces
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Saint-Jacques croustillantes,
salsifis confits au jus, émulsion truffe
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Dos de sandre cuit sur la peau
purée de petits pois a la francaise, crosnes et jus au lard
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Chou farci de queue de beeuf et foie gras,
jus de cuisson au gingembre
FF = LT AT T TDF YNV EH
Lo WERRAAET—NA—T DV o EXMEK

Palet craquant, chocolat et pistache
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Croustillant, clémentine et granité,
jus fagon Suzette
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Menu Diner Guy LASSAUSAIE
2014

Royale de céleri, homard et morilles
américaine en jus court et émulsion de champignons
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Terrine de poireaux et foie gras en gelée aux truffes,
jeunes poireaux vinaigrette au balsamique blanc
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Saint-Jacques poélées au beurre noisette,
soupe d’artichaut au jus de truffe, lard séché et salsifis frits
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Filet de bar de ligne roti, et galette de seigle au caviar
velouté de topinambour et jus 4 ’encre de seiche
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Filet de biche en croiite de pain noir
créme de chitaignes au gingembre, sauce poivrade au cacao
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Pamplemousse rose et sorbet au Cerdon,
cristallines d’agrumes au gingembre
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Fines feuilles et cylindre au chocolat Guanaja,
biscuit et mousse pralinée amande noisette
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