
Au menu
Novembre

Blanquette de veau de tradition  
Traditional veal blanquette

 
Décembre

Chou farci 
Stuffed cabbage

 Janvier
Brouillade d’œuf à la truffe noire 
Scrambled egg with black truffle

 
Février

Quenelles de brochet, sauce Nantua 
Pike perch quenelles, Nantua sauce

 
Mars

Asperges vertes de Provence  
servies tièdes, sabayon aux agrumes 

Warm green asparagus from Provence,  
citrus zabaglione

 
Avril 

Navarin d’agneau de lait  
aux légumes printaniers 

Milk-fed lamb navarin, spring vegetables

 
Mai

Rognons de veau, sauce Madère 
Veal kidneys, Madeira sauce

 Juin
Poulet rôti aux herbes, pommes dauphines  

Roasted chicken with herbs, dauphine potatoes

 Juillet
Haricots verts à la parisienne, crème citronnée 
Parisian-style green bean salad, lemon cream

 
Août

Petits rougets au beurre blanc 
Tiny red mullets with beurre blanc

 
Septembre

Pintade fermière aux lentilles  
Free-range Guinea fowl with lentils

 
Octobre

Bœuf bourguignon 
Bourguignon-style beef


