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LES SNACKS

CHEVRE CHAUD HUITRES FINES

PANIER
Gratinerad getost med fikon och DE NORMANDIE DE CHARCUTERIE
lavendelhonung Ostron fran Normandie med tillbehor Eit wrval av franska charkuterier med
35 kr/st 25 kr/st paté, cornichonger och levainbrid
190 kr

LE MENU 22/2-25/2 FEVRIER
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RODING "CONFIT” o o
med avrugacaviar, krasse och gront apple Vi borjar den franska famljemiddagen med en
SALADE DE CAMPAGNE

med ankrilette, cornichons och senapsdressing
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RISOTTO "AU PAYS BASQUE"

med saffran, kryddkorv och espalettepeppar och fortsdtter med en

CANETTE ET CASSOULET TORSKRYGG FACON BRANDADE

duck breast with lentil ragout and foie gras stekt med gr. ““”e’"“d potciLrute
bacon och rodvinssky.

LE FROMAGE Som avslutning bjuds
med marmelad och frukt- och notbrod VANILJGLASS

med smulpaj och chokladsds.
CITRONTARTLETT DE "MENTON”

med brind mardng, citroncreme och korsbéirssorbet
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5 RATTER 650KR BON APPETIT!
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BARBECUE

CONTRE FILET PROVENCALE BAR DE LIGNE CITRONEE
Oxrygg med haricots verts, tomat och potatisgrating Helgrillad havsabborre med citronsmor,
350 kr gron chili och finkal
235 kr

MADELEINE 25 kr/st CHOKLADTRYFFEL  25kr/st
MACARON 35 kr/st POT DE CREME 45 kr/st
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CHEF DE CUISINE MARCO BAUDONE |




