LE MOIS DE DECEMBRE

Lunch formula 285 €
PLAT + DESSERT DU JOUR du semainier + CAFE / Main + dessert of the day + coffee

Servis uniquement au déjeuner / Available lunchtime only

Dish of the day 195 €

Dessert of the day 9 €

LUNDI / Monday

Tranche d’agneau grillée au thym, gratin de pommes de terre
Grilled slice of lamb with thyme, potatoes gratin

ou Risotto safran petits pois / or Saffron and garden pea risotto

Choux creme a la noisette / Hazelnut cream puff

MARDI / Tuesday

Lotte a 'armoricaine / Armorican monkfish

ou Légumes de saison et semoule aux parfums d’Orient
or Vegetables in season with Eastern-flavoured

Verrine banoffee / Banoffee verrine

MERCREDI / Wednesday

Pot au feu de boeuf en cocotte, toast de moélle / Beef stew and marrow toast
ou Artichaut en barigoule, sarasin grillé, vinaigre balsamique

or Artichoke barigoule with grilled buckwheat and balsamic vinegar

Brioche a la fleur d'oranger comme une tarte tropézienne

Orange blossom brioche in tarte tropezienne style

JEUDI / Thursday
Encornets farcis, riz a 'encre de seiche / Stuffed squid with sepia rice
ou Tagliatelle fraiche au pistou / or Fresh tagliatelle with pistou

Tarte au citron meringuée / Lemon meringue pie

VENDREDI Friday

Filet de merlan a 'anglaise, sauce thai et riz vénéré
Plain-cooked fillet of whiting with Thai sauce and black rice
ou Tofu snacké, boulgour aux herbes fraiches

or Seared tofu, bulgur with fresh herbs

Moelleux a la chataigne / Moist chestnut cake

SAMEDI / Saturday

Osso bucco, fusilli / Osso buco with fusilli

ou Aubergine farcie a la bonifacienne

or Bonifacio style stuffed aubergine

Chocolat au lait et praliné comme un rocher

Milk choclate and praline like a Ferrero rocher

DIMANCHE / Sunday

Poulet réti, purée de pommes de terre

Roasted chicken, mashed potatoes

ou Haricot Borlotti en fricassée, legumes confits

or Fricassée of Borlotti beans with preserved vegetables

Millefeuille traditionnel / Traditional millefeuille





