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Les Entrées

Terrine de foie gras, brioche et chutney a la poire £26.00

Foie gras terrine with brioche and pear chutney

Demi-douzaine d’escargots Bourguignons £16.00
Half a dozen of Bourguignon snails

Noix de Saint Jacques poélées, purée de céleri-rave
et ventreche croustillante £26.00
Pan fried scallops, celeriac purée and crispy ventréche

Saumon fumé d’Ecosse, créeme au raifort,
capres et échalotes £17.00
Smoked salmon with horseradish cream, capers and shallots

Soupe de poisson, crofitons et rouille £18.00
Fish soup with croutons and rowille sauce

Os a moelle roti, cresson et toast £16.00
Roasted bone marrow with watercress and toast

Soufflé au Comté en deux cuissons et velouté de cresson £15.00

Double baked Comié cheese soufflé with watercress velouté
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* Menu du jour
G jour




2 courses £29
3 courses £35

j LES GRILLADES \
Cote de boeuf pour 2 Servie avec pommes frites £95.00
Entrecote béarnaise Servie avec pommes frites £42.00
Poussin Baby chicken with pearl barley risotto, lemongrasse £26.00
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Les Accompagnements £6.50
Spinach French beans
French fries Mash potato
Green Salad Broccoli and almonds
n optional 15% service charge will be added to the bill and Value Added Tux is included in the price.
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-~ Les Plats

Joues de beeuf braisées, pommes mousseline, carottes et jus a la moelle £35.00

Flétan poélé aux poireaux, crevettes et velouté de poissons £39.00
Pan fried halibut with brown shrimps, leeks and shellfish velouté

Filet de Saint Pierre, purée de chou-fleur et vinaigrette truffée £42.00
John Dory fillet, cauliflower purée and truffle vinaigrette

Tarte Tatin aux oignons de Roscoff et sa creme au Roblochon (v) £25.00
Roscoff onion tarte Tatin with Roblochon cheese
Tartare de boeuf, pommes frites et salade £31.00
Hand cut steak tartare, chips and mixed leaves salad
Agneau en deux cuissons, salsifis rotis, velouté d’estragon £39.00
Roasted lamb rump with roasted salsify, tarragon velouté and lamb shoulder croquette
Rognons de veau sur lit d’épinards, sauce a la moutarde

de Meaux et Calvados £28.00
Veal kidney with Meaux mustard and Calvados on a bed of spinach

Braised beef cheeks with mousseline potatoes, baby carrots and bone marrow jus




