Restaurant « Lo s Courmand

Jean-Paul Pieque, Chef dg Cuising & Cédric Boissart, Sgeond dg cuising,
vous proposent

log Megnu Pegustation

GO € hors boissons
G7 € accompagng dg sa flite dg Champagng Brut ou Ros¢
86 € en Accord Mets & Vins

Ccuf Coeotte aux l.angoustings ¢t ereme de Morillgs
Coddled ¢g9 with Publin Prag prawns & morel mashrooms in cream saduce
Accord Mets & Vins : Meursault Blanc 2005 (Mestre-Michelot)
PRGNS

Noix deg Saint Jacquges poglges ¢t petite Roquette a 'hailg de Pistache
Roasted scallops and Roquette salad with walnat oil
Accord Mets & Vins : Chablis « La Sereine » 2004 (La Chablisienne)
PRGNS

Noisette d’fgnegau ¢n erodte de Champignons de Paris,
Tartelgtte au caviar d’Jubegrgings ¢t Parmgsan
Medallion of lamb in a crast of “Champignons de Paris” mashrooms
served with aabergineg caviar and parmesan cheese
Accord Mets & Vins : Chateauneuf du Pape 2008 (Delas)

P PSS

Quenellg deg Petit Billy au vin blane ¢t Ciboulette
Ffresh cream cheese with white wine and chives
Accord Mets & Vins : Sancerre Blanc 2008 (Raimbault)
Pooiseabredd

Palgtte des Bois Gourmands
Selection of desserts from « ba Carte »
Accord Mets & Vins : Fliite de Champagne

Nous vous regmercions dg votre indulggncg si I'un dgs produits sur cette cartg vgnait a manquer.
we apologize if one dish should not be available fodag.
Prix nets, taxes ¢t serviee compris - 7/ rales include laxes and service
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