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~ ENTREES OU POTAGES
FSCARGOTS A LA CREME D’AIL ET CHAMPIGNONS
POITRINE DE CANNETTE ET GNOCCHI

ASPERGES, VINAIGRETTE CITRON-MOUTARDE
ET AMANDES TRANCHEES

POTAGE AU FIL DES JOURS
CHAUDREE DE POISSONS DE AUBERGE

— PLATS PRINCIPAUX —
PAVE DE SAUMON, SAUCE AUX POIVRONS ROUGES

GRILLES, AU PAPRIKA ET AU VIN BLANC 39

FILET DE VEAU, SAUCE A LA GLACE DE VIANDE
ET AUX TOMATES SECHEES 43

STEAK DE THON, EMULSION AU CAVIAR DE HOMARD 42

CUISSE DE CANARD CONFITE, SAUCE AUX BLEUETS
ET AU ROMARIN 40

BAVETTE DE VEAU ET PETONCLES (3),
SAUCEA LA FLEUR D'AIL 44

RISOTTO AUX CREVETTES TIGREES 37

— DESSERTS ——

TABLE A DESSERTS
THE, CAFE, LAIT
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——— STARTER OR SOUP ————
ESCARGOTS AU GRATIN WITH CREAM AND MUSHROOMS
DUCK BREAST AND GNOCCHI

ASPARAGUS, LEMON AND MUSTARD DRESSING
AND SLICED ALMONDS

SOUP OF THE DAY
AUIBERGE’S FISH CHOWDER

MAIN COURSE
FRESH SALMON, GRILLED RED PEPPERS,

PAPRIKA AND WHITE WINE SAUCE 39

VEAL FILET WITH DRIED TOMATOES
AND DEMI-GLACE SAUCE 43

TUNA STEAK, LOBSTER CAVIAR EMULSION 42

CONFIT DUCK LEG, BLUEBERRY
AND ROSEMARY SAUCE 40

VEAL FLANK STEAK AND SCALLOPS (3),
GARLIC FLOWER SAUCE 44

TIGER SHRIMP RISOTTO 37
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