DEJEUNER ET DINER DANS LES SALONS DU LAURENT
Alain Pégouret — Chef de Cuisine
Le choix des plats doit étre le méme pour tousdewives et déterminé
au minimum 48 heures a l'avance

FORFAIT a 220 €
TVA 5,5% et TVA 19,6 % sur les boissons alcooliséesvice 15 % sur le H.T. inclus
comprenant :
APERITIF
Champagne Laurent blanc de blancs 2004,
Muscat d'Alsace 2008, Faller, Jurancon 2005, Wasgski
Pineau des Charentes, jus de fruits et jus de &smat
accompagneés d'amuse-bouches
MENU
Fine tarte feuilletée a la tomate
ou
Ravioles de langoustines dans une nage a la céliengt gingembre
ou

Salade de homard aux petits Iégumes et céte dmepemaigrette a la coriandre fraiche
Foménim

Filet épais de turbot et Iegumes en cocotte, jugothlle a la verveine
ou
Volaille de Bresse farcie au foie gras, gratin geanoni
ou
Selle de veau de lait rotie au four, poélée ddlgso

Fomioriom
Sélection de fromages
Foméoniom

Abricots « tandoori » poélés au Saké et biscusette
ou
Panacotta de petits pois, mousse menthe et sarbetl&s
ou
Assiette dégustation chocolat

Poeismie

Café, mignardises et chocolats

Pomir Por

Chablis ler cru "Butteaux »" 2006, F. Raveneau
et/ou
Chateau Clauzet 2005, Saint-Estéephe
EAU MINERALE

(Décoration florale habituelle comprise, menus pematisés sur demande)
La composition des menus ainsi que les prix sorgrge pour une période de 15 jours
29/06/2010 a compter demofire ; au dela, ils peuvent étre modifiés saéays



