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Traditionnel Gaspacho
andalow et ses garnitures

ENTREES A PARTAGER (PICA-PICA)
Assortiment de charcuteries espagnoles, son pain a la tomate,
Traditionnelle « Tortilla » de pommes de terre aux oignons verts,

Tarte de léegumes, feuilles vertes et oignons fondus,

Traditionnel Gaspacho andalou servi en verre et ses garnitures, ...
Salade ttalienne,
tomates, mozzarella,

Janwbon eru et courgettes ENTREES INDIVIDUELLES

Salade d’'ceuf poché, saumon fumé, tartare de tomates
et vinaigrette crémée,

Salade Italienne, tomates, mozzarella, jambon cru et courgettes,

Salade César au poulet, parmesan et bacon,

Carpaccio de saumon, ricotta et asperges vertes, ...

Filet de bar «plancha» et

/‘ Léguwmes a la provengale PLATS

Dos de saumon norvégien, beurre blanc et petits Iégumes,

Volaille grillée, haricots verts et pommes grenailles au romarin,

Filet mignon de porc, sauce crémée aux champignons,
écrasé de pommes de terre.

Filet de bar « plancha » et legumes a la provencale, ...

DESSERTS
Tarte aux pommes,
Coulant Tout Chocolat,

Gateaux aux amandes et framboises fraiches,

Cheese cake aux fruits rouges, ...

Les prix varient en fonction du nombre de personnes et des plats choisis.
Avec ou sans boissons. Possibilités de louer du matériel et du personnel de service.



