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ECOLE

BON TABLE D’HOTE
M’PTZT\T! 5 ET 6 NOVEMBRE 2026

ENTREE FROIDE OU CHAUDE

ASPERGES SAUCE GRIBICHE, OEUF MOLLET
ET POUDRE DE PIMENT D'ESPELETTE

HUITRES ROCKFELLER GRATINEES, TOMBEE D’EPINARDS
ET BEURRE AUX FINES HERBES

NOIX DE PETONCLES SAISIES, EMULSION AU PERNOD
ET FENOUIL CROQUANT

CARPACCIO DE BOEUF, VERDURE DE ROQUETTE
ET COPEAUX DE PARMESAN
POTAGE ET VERDURE

CHAUDREE DE PALOURDES A L’ANCIENNE, POMMES DE TERRE
FONDANTES ET BACON FUME

POTAGE A LA COURGE MUSQUEE, CROUTONS A L’AIL

SALADE VINAIGRETTE AU MIEL-BALSAMIQUE

Chere clientele, vous étes présentement dans une salle de cours et nos éleves

sont en apprentissage. Merci d’encourager la releve!
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PLATS RAFFINES RELEVE DE TALENT
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(SUITE)

TABLE D'HOTE
5 ET 6 NOVEMBRE 2026

PLAT PRINCIPAL

CANNELLONIS AUX CHAMPIGNONS, CREME TRUFFEE
AU FROMAGE LOUIS D’OR 35 $
ET CONCASSEE DE TOMATES A LA NICOISE

PAVE DE FLETAN A LA DUGLERE PARFUME AU SAFRAN

) ) 39 $
ET LEGUMES GLACES

MEDAILLON DE PORC DU QUEBEC, SAUCE ECHALOTES

CONFITES AU VIN BLANC, GARNITURE CITRONNEE 37 %

EPAULE D'’AGNEAU MIJOTE DOUCEMENT AUX
PRUNEAUX ET ABRICOTS, SERVI SUR COUSCOUS 40 $
AUX LEGUMES

DESSERT

TRILOGIE DU MOMENT

CAFE, THE OU TISANE

SVP payer et quitter pour 21 h 15.
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