AU MENU

NOVEMBRE
Liévre a la royale
Hare ‘a la royale’

DECEMBRE
Supréme de volaille, sauce Albuféra
Chicken supréme, albufera sauce

JANVIER
Légumes d'hiver cuisinés
a la truffe noire
Winter vegetables cooked
with black truffle

FEVRIER
Dos de chevreuil facon Rossini
Rossini-style back of venison

MARS
Vol au vent
Vol au vent

AVRIL
Pithiviers de colvert
Mallard duck pithiviers

MAI
Beeuf Wellington
Wellington-style beef

JUIN
Soufflé au Grand Marnier
Grand Marnier soufflé

JUILLET
Fricassée de volaille aux écrevisses
Chicken and crayfish fricassée

SEPTEMBRE
Omelette norvégienne
Baked Alaska

OCTOBRE
Bar au naturel, cépes et figues rotis
Sea bass in its natural way,
roasted ceps and figs

NOVEMBRE
Pressée de gibier a plume
et foie gras, pain de campagne toasté
Game and foie gras layers,
toasted country bread
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