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BRUN C H Assortiment de jus
D E P A QU E S Viennoiseries et bar a pain

Oecufs brouillés
Saucisses, bacon et feves au lard
Pommes de terre rissolées aux fines herbes
Pudding chia au chocolat
Gruau overnight aux fruits des champs et coco

Smoothies ¢pinards, mangue et pommes Granny Smith

Pizza dejeuner style Flammekueche

Gaufres belges, compotée de bleuets a I'erable, petits fruits et chantilly au yogourt
Asperges vertes grillees facon Cesar du Manoir
Salade d’orecchiettes Primavera et pesto Genovese

Salade de legumes grilles aux fines herbes et caramel balsamique

Salade de kale, radicchio, pois sucres, oranges, framboises, pois chiches croustillant,
menthe, vinaigrette tomatillos et miel

Salade de choux de Bruxelles, pommes, vinaigrette cidre et aneth, emiette de fromage feta,
graines de citrouilles torrefices, arilles et melasse de grenade

Oecufs Mimosa

Olives gourmandes, marinades et Champignons a la Toscane
Ardoise de saumon fumé norvégien et condiments

Carpaccio de boeuf, mayonnaise truffee, champignons, copeaux de padano
et salsa de truffes noires

Planche de charcuterie, crotitons et condiments
Rillette de saumon maison, chips de pain Naan aux herbes
Huitres crues sur €cailles, tabasco, mignonette concombre, pommes et coriandre
Sushi et Maki frais par notre Chef Noel
Crevettes sur glace, sauce cocktail, mayonnaise Aji amarillo et lime
Contre-filet de boeuf AAA 1ot en cuisson lente, jus de viande (tranche en salle)

Jambon sur os, sauce orange, miel et romarin (tranché en salle)

Paves de truites saumonces, crevettes d’argentine sauce vin blanc au safran d’Espagne,
tomates cerises semi-confites au thym tempura croustillant

Leégumes de saison
Gratin dauphinois au Comte
Planche de fromage du terroir
Beignets au caramel, sauce sucre a la creme maison
Dessert de Paques d’Arlette et Didier
Cascade de chocolat et petits fruits
Tire d’érable sur notre terrasse

Café. thé et infusions



