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SAINTE-CATHERINE

Restaurant
Co FORMULE A 45€ °
ENTREES Entrée - Plat - Dessert
Salade gourmande du Domaine Foie gras maison
et son magret de canard fumé
Terrine du chef a I'ancienne -
Tataki de thon poélé aux graines de sésame PLATS

accompagné de tagliatelles de l[égumes et mangue
Assiette ibérique Pata Negra

Croustillant de chévre chaud au miel

et sa petite salade

Croustade de fruits de mer et ses petits légumes

FROMAGES

Assortiment de fromages (supp 8€)

Carré d’agneau mariné au romarin grillé a la
plancha, lingots et petits |égumes

Magret de canard aux figues, petits légumes et
chutney d’oignons confits a basse température
Cote de beeuf de 400 grammes, frites et sauce
béarnaise maison

Filet de Rumsteak au poivre a I'esprit de whisky
Fricassée de rognons et ri de veau au champagne
Turbot a la plancha et au beurre blanc maison et
petits légumes

Tempura de gambas riz cuit au bouillon de volaille

Suggestion du jour

A LA CARTE

DESSERT

Profiteroles au chocolat maison
Baba au rhum

Nougat glacé maison et son coulis de fruits rouges

Entrée ............................................ 16 € Sorbet aux c|trons jaune et vert arrosé de
Plat .................................................. 30 € Iimonce"o
Dessert .......................................... 14 € Assortlment de sorbets aux fruits rouges
Dessert du jour
' \///y * TTC Service inclus (hors boissons) - Les suggestions peuvent changer selon les saisons

/\, Service minimum : Entrée + Plat ou Plat + Dessert




