Table d’Hdte du MidL

10 Mars 2010
AeAeAeAeAe e e

Fondant de brie piqué 4 la confiture de prune rouge grillée,
En CrOUte de nolsettes concasseées
124
Supréme de canard pollé sur demi poive caramélisée au bewrre Ae povmme
et réduction de vinaigre balsamique

0%
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Soupe Frencuse ou
Salade de mais doux a la Mexicaine ou
Salade verte a la vinaigrette du moment
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Fettucinmi “Alla Primavera”, sauté de légumes a L'huile d'olive extra vierge,
bouquet de fines herbes et Grana Padano
299+
Spaghetinni, crémeuse 4 la laitue aragula, fromage du tervoir, tomates concassées,
Julienne de poivrons rouges et clboulette
13,994
Cote de pore du Québec grillde, fond brun de veau réduit aux aromes de truffz,
gratin de pornes de terve et légumes Au jardin
1899 ¢
Poitrine de pintade ritie, glace de viande de volaille au beurre de pormme,
pommes de terve du moment et Légumes
21,99 ¢
Filet de pervoquet pollé, coulis Ad'asperges vertes au sivop A'érable,
riz basmati au parfium du moment et tian e légumes
29.99 4
Duo de pates farcies : Ravioli en catur au fromage, crémeuse aux bébés épinards et brie;
MéAaglione aw jambon de Parme sur braisé de beeuf “certified Angus beef®” fimé
1599 ¢

Salade César traditionnelle, poitvine de poulet de grains grillée fagcon "BBR”
12,99 ¥
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Tentation sucrée ae notre patissier !

the, caté ou infusion...
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La table des tendances
pour tous vos sens!



