
  H O T E L   B E D F O R D

R E S T A U R A N T  L E  V I C T O R I A
 

La Semaine des

Gastronomes
 

Tous les mois, durant une semaine,

un produit d’exception, de saison, 

d’une région, est mis à l’honneur
 

homard breton, asperge blanche, 

cèpe de Bordeaux, agneau de pré salé, 

ormeau de pleine mer, truffe noire, 

bar de ligne, langoustine, venaison,

morille blanche, crevette bouquet,

cochon noir du Pays Basque, sole,

escargots de Bourgogne, …

 

Des produits de qualité que notre 

Chef des Cuisines, Christophe Frugier, 

élabore pour ravir  

les plus gourmets et gourmands.  

 
 

Septembre 2016 : 
du lundi 19 au vendredi 23 septembre

- Service du déjeuner 

 

Renseignements et réservations au 
01 44 94 77 99   

www.hotel-bedford.com 
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Renseignements et réservations au  
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En septembre, dans le cadre de la

gastronomes,  nous vous proposons

Le

Carpaccio de cèpes, huile d’olive, 
roquette et copeaux de 

****

Pour accompagner votre plat 
(poisson ou viande

de la carte et du menu
Poêlée de cèpes en persillade

Supplément de 8
 

****

Nos recommandation

Connétable Talbot 
Saint

Vin au verre (15 cl.)
       La b

  
 

- Tarifs toutes taxes comprises 

  

H O T E L   B E D F O R D 

R E S T A U R A N T  L E  V I C T O R I A 
 

ans le cadre de la semaine des 

nous vous proposons : 
 

 

 

Le    Cèpe  
 

 

Carpaccio de cèpes, huile d’olive, 
roquette et copeaux de Parmesan    

25 € 
 

**** 
 

Pour accompagner votre plat  
(poisson ou viande  

de la carte et du menu) : 
Poêlée de cèpes en persillade   

Supplément de 8 €  

**** 
 

recommandations : 
 

Connétable Talbot 2012  
Saint-Julien 

Vin au verre (15 cl.) : 15 €  
La bouteille : 52 €  

 
Tarifs toutes taxes comprises - 


