49,50 € TTC par personne

La petite attention du Chef

— s ENTREE z,——— ' Ll
(au Chuix] :
Escalnpc de foie gras
et ses toasts briochés
ou
Cassolette de Saint-Jacques
accompagnée d'une fondue d'endives et de poireaux
(Supplément huile de truffe : 5 €)
—— 5 PLAT &——
(au choix)
« Une histoire de homard » :
Fricassée de homard et giro][es,
legumes en deux cuissons
ou
Carré d’agncau de lait frotté aux douces épices,
petit jus a l'ail noir et herbes aromariques, légumes en ™
deux cuissons
—¢& FROMAGE &
L’ovation aux fromages de région
(Supplément : 7 €)

——& DESSERT &or———
Dessert « tout pommes » facon Nef -
ou ' |

w

Farandole de chocolats aux trois couleurs de Paques

.. 1 Informations -

.. Menu proposé en plus de la carte habituelle
et sur réservation e L
S e Yo S,
Servi les samedi, dimanche . 75 .
et lundi de Paques’

(midi et soir) .

g

vt o (I ese prudent de réserver) .



€49,50 incl. tax per person

[ N W i
The Chef’s little treat

————5 STARTER &o—m———
(choice of)
Foie gras {:scalupt‘
with brioche toasts

or
Scallop casserole
served with a chicory and leek fondue
(Truffle oil supplement : € 5)
—5 MAIN COURSE &
(choice of)
“A Lobster Story”

Lobster and chanterelle fricassee,

vegetables cooked two ways

{

or
Milk-ted lamb rack
rubbed with mild spices, black garlic jus and aromatic herbs,
vegetables cooked two ways
—————2& CHEESE Sr———
Selection of regional cheeses
(Supplement : 7 €)
5 DESSERT &r—
“All apples” dessert, Nef style
or _ :
Assortment of chocolates in three Easter colors .

— 1 Information »—— L

= s =
Menu ('}li'fi_‘]'(_‘(_'l 1mn Eldd 1T1ON TO T'ht" I"t;‘:;_’;'Ll];]l' menu

:-‘1[1[1 I‘J“:.-' Tﬂﬁﬁl'\':ll’i{}rl (}I'II-\-'_

..~ Served on Saturday, Sunday and Easter
Pﬂ[:nf_ld}-’ (lunch and dinner)

Reservation recommended



