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TABLE D'HOTE ESTIVAL
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' A VELQUTE
A .
‘E ENTREE
) Antipasto de crevettes nordiques, melons oranges, concombres, feta, bocconcinis
| @“‘? marinés.
'g Ou
\Kv Accras de chorizo et fromage emmental, sauce aux piments antillais.
\1>B PLAT PRINCIPAL
( COQUILLES GEANTES FARCIES DE BEUF BRAISE 53
oignons perlés au porto, tomates caramélisées, champignons enoki, jus de veau, parmesan
affiné.
TARTARE DE BOEUF CLASSICO 55
capres frits, parmesan Aviago, moutarde de Dijon au miel, échalotes francaises balsamique.
TARTARE DE SAUMON EPICE 56
pommes, canneberges séchées au vin rouge. )
SAUMON EN CROUTE DE PARMESAN 56 Q(

paprika fumé, cristaux d’érable, riz aux herbes de Provence, asperges citronnées poivrées.
MAGRET DE CANARD POELE
sauce aux cerises actdulée, haricots verts, purée de patates douces a l’érable.

ONGLET DE BOEUF
beurre composé, purées de carottes au miel, haricots verts.

FILET MIGNON GRILLE 602Z 62

sauté de bok-choy, macédoine de pomme de terre au gras de canard.
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