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Le Guériden de la Maisen de Russie

Le Saumaon Ceu maviné aw Carndifol, en Tavtare - Los Cownichons Malossal
Les Blinis gawnis en Umusc-louche - Lo Caviar de DBetteraves Rouges
Les Fetites Saucisses d'Esturgeon au Raifot doux - Lo Saumon Fumé Atisanalement
Le Filet de Ftareng a ba Creme Douce - Eglefins Fumdes
Pinojki aw Chowa et & la Viande - Creme igre Stave
Juio de Fromages (wease, suisse et francais ) - Cavian oscidtre wusse

Vodfia
Les ants de la talile
Totage aux Rogrons de Veaw

‘Un velouté enrichi de petits dés de rognons de veau sautés.

Dasne d Etusgeon Embisoctie, Sauce Matelote

‘Une darne d esturgeon gnllé, accompagnée d une sauce au vin rouge, oignons et échalotes,

Dallottine de Caillte au Foie Gras, Sauce Tevigueux
Une petite caille désossée farcie de volaille et de mousse de foie gras, rehaussée d une sauce espagnole, d essence
de champigions et de truffes hachées cuites au madere.

Charlotte Resse au Calc

Loy Fodves a ba Vodlba

Pour terminer, des poires cuites et macérées dans la vodla, suivies dune charlotte glacée, variété de bavarois au
café entouré de biscuits a la cuillere.

TVINS

Chateau Bitlot 2004, Bergevac Clanc
Roumaguet 2003, grand vin de Bovdeaua:
Champagne Vvanken, (ut Jéte de Cuvde

Le Samovar du Transsilidrien
Pe Décaféiné Quabica du Guatemala

Jlenya A+
The : Black Russian Caravan
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Caviax Uscietre Russe
Fotage aux Rognens de Vean
Danne d'Estungean Embivaché, Sauce Matelote
Ballotine de Caille au Foie Guas, Sauce Péviguena:
Chanlatte Russe au Café
Les Taines i ba Vadha
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