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Menu

@ odmuse—bouche
DY —LF—ALF XY ETDXIL
WMoy 75UE-F
TS5 DR
@ Flors—d oeuvre
ajillo de Gourmet
EREDTL—V 3
@ Poisson
Medaillon de homard bleu breton et Bisque
TIVR TNE—Z 2 BTN —F 7=V DX AL TV #RIEEE RS T

¢ Cranite

Granité au YUZU et champagne
BMreyvonvnrs=5

@ Viande

filet de boeuf "HIDA"et fore gras aux choux
MG TAVHE T AT TDF YRS F XV BHR TTYAFEN) 27 &5 LT
F’romage
PV R=F—ZXDA—A
@ Pessert
FXIANT AV T2
@ Cafe ou tea et Petits fours
d—b—F=3F AL DT
L g Pain
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