LAURENT DUPARCQ

PATISSIER - CHOCOLATIER - GLACIER - TRAITEUR

AAUEe 2

ENTREE : Salade champenoise 5€ P Q E s o 5
STARTER : Champagne salad €5

PLAT : Carbonnade flamande accompagnée de pommes

de terre paysannes 17€
MAIN COURSE : Flemish stew with farmer-style potatoes €17

DESSERT : Tartelette citron meringuée 6€ SAMEDI 19 AVRIL
DESSERT : Lemon and meringue tartlet €6 Entrée - 126 . b o€
En option : Eau 50cl 1€ et quiche individuelle 5€ ""e‘? - i . i . essert:
Feuilleté Paélla Royale Nid de Paques
ris de veau (café, chocolat, praliné
aux morilles ou alcool d'orange)
ENTREE : Tranche de paté en croiite 6€ DIMANCHE 20 AVRIL
STARTER : Slice of crusted paté €6
PLAT : Filet de saumon sauce Champagne accompagné
d’une purée aux morilles et ses asperges vertes poélées 20€ Entrée - 8€ Plat - 20€ Dessert - 6€
MAIN COURSE : Salmon filet with Champagne sauce, mashed Verrine avocat Filet mignon Atacama
potatoes with morels and sautéed aspargus €20 saumon, gelée de veau et sa (Mousse chocolat
DESSERT : Charlotte tutti frutti 6€ aux agrumes timbale de lait crémeuse, biscuit
DESSERT : Tutti frutti charlotte €6 et chantilly pommes de terre mfg’[eux amande
. . 2 et déme mangue
En option : Eau 50cl 1€ et cocktail de crevettes 5,30€ aux herbes st de ses légumes passion)

LUNDI 21 AVRIL

Entrée - 10€ Plat - 18€ Dessert - 6€
Tranche Haut de cuisse de Fraisier
de foie gras pintade au curry

et lait de coco

ENTREE : Salade de taboulé exotique 5€

STARTER : Exotic tabbouleh salad €5

PLAT : Saumon froid et sa barquette d'asperges 15€
MAIN COURSE : Cold salmon and aspargus €15

DESSERT : Croissant a la framboise 2,50€

DESSERT : Raspberry croissant €2.50

En option : Eau 50cl 1€ et quiche individuelle 5€




