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PAIN & BEURRE 1. SAATAVILLA G

Tuoretta leipdd ja kirnuvoita

OLIVES MARINEES c.vic

Merisuolalla marinoituja manzanilla oliiveja

SOUPE A L'OIGNON 1. SAATAVILLA G

Gruyeére juustolla gratinoitu viiden sipulin keitto

PORTOBELLO GRATINE 1. sAATAVILIA G

Gruyere juustolla gratinoitua valkosipulivoissa paistettua
portobelloa ja hapanjuurileipdd

CARPACCIO DE SAINT-JACQUES v.c

Kampasimpukkaa, fenkolia, pikkel6ityd omenaa ja
savustettua mdtid

BISQUE DE HOMARD 1. ¢

Kermaista hummerikeittoa ja hummeritartar

ESCARGOTS A L’AIL 1. SAATAVILLA G

Gruyeére juustolla gratinoituja valkosipulivoissa paistettuja
etanoita ja hapanjuurileipad

TARTARE DE BOEUF 1. sAATAVILLA G

Tartar hdrdn sisdfileestd. Service au chariot

TOAST AU BOEUF ET A LA TRUFFE ©

Paahdettua briossia, voissa haudutettua hdrkdd ja
tryffelicremed
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Lisatigtoj tarjoiltavista annoksista seka
allergeeneista saa henkilokunnalt?

UQ \(\
datetty, kupla- ja kuplaton vesi 2,50 eu' L

CASSOULET L, SAATAVILLA VEG

Lounaisranskalainen tomaattinen papupata, roquefort
juustoaq, saksanpdhkindd ja paistettua perunaa

SOLE MEUNIERE 1.c

Sitruuna-kaprisvoissa paistettua merianturaa ja paistettua
perunaa

OMBLE CHEVALIER POELE 1.c

Voissa paistettua rautua, sahrami- fenkolia, simpukoita ja
dyridiskastiketta sekd paistettua perunaa

MOULES A LA CREME SAFRANEE 1.c

800g tuoreita sinisimpukoita kermaisessa sahrami-
liemessd, puikularanskalaisia ja ruillea

MAGRET DE CANARD 1. ¢

Paistettua ankan rintaa, glaseerattua kastanjaa ja tryffeli-
madeirakastiketta

AGNEAU ROTI 1.¢

Karitsan sisdfilettd, kurpitsapyreetd, tummaa rosmariini-
kastiketta ja réstiperunaa

STEAK FRITES 1. ¢

Valkosipulivoissa paistettu rotukarjan 250g entrecéte pihvi,
bearnaisekastiketta ja puikularanskalaisia

TOURNEDOS A" LA ROSSINI 1. ¢

150 g hdrdn sisdfileepihvi, paistettua ankanmaksaa,
tryffeli-madeirakastiketta ja réstiperunaa
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CREMANT BOUVET LADUBAY
SAPHIR SAUMUR BRUT

DRY MARTINI
13,60 / 12cl LILLET & TONIC

CHAMPAGNE MAISON BURTIN
LE BULLET BRUT

NEGRONI

RICARD PASTIS
18 / 12cl
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PAIN & BEURRE 15 AvAlLABLE GE 4 CASSOULET GF AVAILABLE VEG 34
Fresh sourdough bread and churned butter ; Southwest French tomato-based bean stew with Roquefort
= cheese, walnuts and fried potatoes
OLIVES MARINEES cr viG 6 R
Manzanilla olives marinated with sea salt SOLE MEUNIERE 1rcr 39
SOUPE A L'OIGNON '/ AvAilABircr 15 t%oe\;er sole sautéed in lemon-caper butter with fried pota-
Five-onion soup gratinated with Gruyére cheese L
PORTOBELLO GRATINE 11 Avallaciecr 15 OMB.LE CHEVALIER POELE LF,GF . 39
. . . . Pan-fried Arctic char, saffron fennel, mussels, shellfish
Garlic-butter fried portobello mushroom gratinated with sauce with fried potatoes
Gruyeére cheese, served with sourdough bread
CARPACCIO DE SAINT-JACQUES 1 17 MOULES A LA CREME SAFRANEE '/ ¢ 32
Scallop carpaccio, fennel, pickled apple and smoked roe 800 g fresh blue mussels in a creamy saffron broth, shoe-
string fries and rouille
BISQUE DE HOMARD ircr 18
Creamy lobster soup with lobster tartare MAGRET DE CANARD i cr 36
= Pan-fried duck breast, glazed chestnuts and truffle
ESCARGOTS A L'AIL 17 AVAILABLEGE 16 Madeira sauce
Garlic-butter fried snails gratinated with Gruyére cheese, A
served with sourdough bread AGNEAU ROTI 1rcr 39
Roasted lamb tenderloin, pumpkin purée, dark rosemary
TARTARE DE BOEUF D1 AVAILABLE GF 19 sauce and résti potatoes
Beef tenderloin tartare. Service au chariot
N STEAK FRITES 1rcF 49
TOAST AU BOEUF ET A LA TRUFFE 17 250 g ribeye steak sautéed in garlic butter, served Béar-
Toasted brioche, butter-braised beef and truffle cream naise sauce and shoestring fries
TOURNEDOS A" LA ROSSINI 1rcr 49
150 g beef tenderloin steak, pan-fried foie gras, truffle
Madeira sauce and résti potatoes
O MENU DU JOUR O ERIT
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g CREMANT BOUVET LADUBAY ”
SAPHIR SAUMUR BRUT DRY MARTINI 1,50
- 13,60 / 12cl LILLET & TONIC n
. CHAMPAGNE MAISON BURTIN NEGRONI 12
| Q l LE BULLET BRUT
" f RICARD PASTIS 10
18 / 12cl

More information about the dishes and - = ~
allergens is available from the staff. o ?—ﬁ/

Ilte S0
fed sp arkling and still water €2.50 P’ per
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