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Veau marengo Poisson pané Haché de volaille
Sauté de veau, carottes, oignons, Pizza au fromage
champignons, sauce tomate
Purée Carottes persillées
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Certains plats annoncés sont susceptibles de changer faute dapprovisionnement
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Nos entrées et assaisonnements sont élaborés sur la cuisine, essentiellement a partir de produits frais. Nos plats, sauces et accompagnements sont cuisinés par nos chefs.
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