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“ o ~THE FRENCH COOKING ~

APPETIZERS (BHE/NE)
Langouste a la Geles de Sauternes FHIE BT IEEME
Steak Tartar et ses Crudit SEHT 441 WME
Les Gourmandises de Saumon Fume aux Deux Caviar B= TEEFETER = T& T
Petits Gigots de Grenouilles a la Mousse H FUTERRA T 2247
“Les Coquilles 5t Jacques a fo Fessille Romaine au Champagne FeBERE SHIEET
Ecargot a la Bourguignonne T E L HIGEEHEE
Les Huitres Gratinees =2 {HE
L Foie Gras d Ote Poele aux Pomme FUIEFTEERE EED
— Quiche Lorraine IEFLEHE
Galantine de Volaille aux Herbes EEHE &=

L

~ THE FRENCH COOKING ~

MAIN DISH T
Tresie de Saumon et Sole au Chablis = T EEER| S HEEFEC O+
Coguilles Saint-Jacques Provencale T SR = riEE 2
La Filet de Bar a la eréme & Ad Dous BT IR BEICIHZESET
Le Fulet de Saumon au Gingembre TR =T HEHE R ZEE T
Gambas Grilles, jus a la Fleur de Thym ¥ IBCE E& =T
Consomma Clair de Langouste. et son Raviolis el 2 8 ENES

; Ratatouuille EEE EEIBE S
S SOU® i
A - Soupe Gratinee a LOignon ET Filet de Boeuf su Potvre Vert I\ EHIBCEERREIRT

i Botillon Leger de Champignons EEEELE

- Vichyssotse ﬁ?{;—r%_m Hier
- Lo bournide'du pecheur ala provencal E e 2T B8 =

DESSERT T T
La Marquise au Chocolat Fos J1EE
Le Souffia Glica a fa Omnge B TS F BN Ba T
Creme Brulee WRFIIERERETS
Crepes Suzette ﬁfﬁﬂ:&
- Le Paffait au Dak Chocolat R TTE=IE

_ Carre d_Agneau Roti aux Herbes de Provence EEETEE
Le Magret de Canard a la Mandanne Douce RSB EIIA T
X Boeufau Vin ET AL B IR
Supreme.de Coulet farei aw potreauy, sauce aw. Champagne et Champignons
TR T EET
Filet de Porc aux frutts (EEEFERE
Entizotes as Roguefort 4\ IELEHEFAE S 15+

Le Plateau De Fromages (&85 Zi—ﬁﬁ
' Iﬁ *like"us on

facebook

2 w|
inih: AEBRASLES2NER TP AEH06E (MTR Exit ©) KITCHEN

EHEE: (852) 2484-8373 EE: (852) 3493-6639 DYNAMIC

\Iﬁ””kgumn i AESRAESTLECE 2R TEPLEM06E (MTR Exit C) I\?I‘CI?E%\I
facehook

BHES: (852) 2484-8373 H5: (852) 3493-6639 ST



