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Carte Restaurant Faventia 2009 - Terre Blanche

Lightly iced fortified wine, Château Grand Boise, Provence. CAFÉ PURE ... Sorbet de Maras des bois et infusion d'herbes du jardin en granité. Strawberry ... 
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« PICURIEN » PÉLAMIDE Marinée au moment, citron vert, huile vanillée aux épices douces Moscovite de thon à la tomate et gingembre Bonito, instantly marinated, lime, vanilla oil with sweet spices Moscovite tomato with tuna, tomato and ginger



FOIE GRAS DE CANARD DE M. ANDIGNAC Mi- cuit au muscat de Saint-Jeannet L’acidité de l’abricot pour le vivifier en paillettes à l’amaretto Duck foie gras, half cooked with muscat wine Apricot granita with amaretto



HOMARD BLEU DE CASIER Rôti aux épices thaï, légumes croquants du bout des doigts Jus de presse au chutney d’ananas et poivron Blue lobster roasted with Thaï spices, crisp vegetables Lobster sauce with sweet bell peppers and pineapple chutney



TURBOT Tronçon cuit sur bois de fenouil et feuilles de figuier, figues rôties au vieux balsamique Houmous à l’huile d’olive fruitée noire foisonnée au miel et citron Turbot cooked on fennel wood and fig tree leaves, roasted figs with aged balsamic vinegar Hummus with fruity black olive oil, honey and lemon



BOEUF FRANCAIS DE RACE Le filet piqué de foie gras de canard, rôti puis fumé aux sarments de vigne Sauce au vin de Seillans et vieux porto French beef fillet with duck foie gras, roasted then smoked with vine cuttings Seillans wine and aged port sauce



FROMAGES DE CHÈVRE DE LA FAMILLE MONTEIRO Goat cheese selection



CHOCOLAT Ganache montée Ivoire infusée au thé vert et fleur de Sakura, biscuit tendre au cacao Cerises noires à la Kriek artisanale, fraicheur d’un jus de Burlat à la Mort Subite White chocolate ganache infused with green tea and Sakura blossom, cacao biscuit Black cherries with Kriek beer, fresh Burlat juice



185 € 280 € en Accord Mets et Vins/with Wine and Food Pairing Servi pour l’ensemble de la table / Only available for the whole table Prix nets en Euros - Net prices in Euros Détail des allergènes disponible sur demande – Allergens details available upon request



ENTRÉES FOIE GRAS DE CANARD DE M. ANDIGNAC
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Mi- cuit au muscat de Saint-Jeannet L’acidité de l’abricot pour le vivifier en paillettes à l’amaretto Duck foie gras, half cooked with muscat wine Apricot granita with amaretto



PÉLAMIDE
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Marinée au moment, citron vert, huile vanillé aux épices douces Moscovite de thon à la tomate et gingembre Bonito, instantly marinated, lime, vanilla oil with sweet spices Moscovite tomato with tuna, tomato and ginger



MORILLE DES PINS
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Délicatement cuite dans un bouillon parfumé Tartine frottée à l’ail et jus de ses sucs au beurre monté Pine morel mushroom slowly cooked in broth flavors Garlic toast and butter sauce



HOMARD BLEU
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Rôti nacré aux épices thaï, jus de presse au chutney d’ananas et poivron Légumes croquants du bout des doigts Blue lobster roasted with Thaï spices Lobster sauce with sweet bell peppers and pineapple chutney, crisp vegetables



ROUGET DE ROCHE
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Filets marqués au grill, légumes assaisonnés d’une anchoïade allégée Poêlée de pistes Grilled red mullet fillets, seasoned with light anchoïade Pan-sautéed small squids



LANGOUSTINES
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Á la vapeur d’algue, interprétation d’une ratatouille Fraicheur d’un aïoli léger détendu au jus de légumes frais Steamed Dublin-Bay prawns with seaweed, ratatouille Light aïoli sauce with fresh vegetable juice Philippe Jourdin, Chef des Cuisines Meilleur Ouvrier de France 1993 Tous nos poissons et crustacés sont sauvages - All our fishes and crustaceans are wild-caught Prix nets en Euros - Net prices in Euros Détail des allergènes disponible sur demande – Allergens details available upon request



POISSONS BAR DE LIGNE
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Filet épais clouté de citron, cuit à feu doux sur un lit de verveine Velours d’agrumes, fenouil confit et pétales de tomate plein champ aux gnocchis citron Line-caught seabass fillet with lemon, slowly cooked with verbena Velvety citrus sauce, preserved fennel, tomato and lemon gnocchi



SOLE
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Filets aux courgettes violon, bouillon un peu amer d’artichauts violets Olives, pétales de tomate et feuilles de riquette Sole fillets with local zucchini, lightly bitter violet artichokes broth Olives, tomato and rocket salad



POISSONS DE ROCHES
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Vive farcie tradition Provençale, délicatement cuisinée au fumet de poisson de roches Bœuf de mer juste saisi, simplicité d’un bouillon d’agria au jus de bouille safrané Traditional Provencal stuffed sting fish, lightly cooked with smoked rock fish Tuna quickly seared, agria potatoes broth with saffron flavor bouillabaisse sauce



TURBOT
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Tronçon cuit sur bois de fenouil et feuilles de figuier, figues rôties au vieux balsamique Houmous à l’huile d’olive fruitée noire foisonnée au miel et citron Turbot cooked on fennel wood and fig tree leaves, roasted figs with aged balsamic vinegar Hummus with fruity black olive oil, honey and lemon



Tous nos poissons et crustacés sont sauvages - All our fishes and crustaceans are wild-caught



Prix nets en Euros - Net prices in Euros Détail des allergènes disponible sur demande – Allergens details available upon request



VIANDES AGNEAU FERMIER
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La selle rôtie à la farigoulette, l’épaule à la cuillère et le ris braisé Une salade tiède des pieds, quelques feuilles amères, vinaigrette truffée Thyme roasted saddle of lamb, lamb shoulder « à la cuillère » and braised lamb’s sweetbreads Salad of lamb’s with truffle vinaigrette sauce



PIGEON DU MAINE ANJOU
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Rôti aux saveurs de la Médina, confit d’oignons aux raisins blonds et kemoun Les cuisses en kefta, comme un tajine de légumes à l’huile d’argan Roasted pigeon with Middle Eastern flavors, stewed onions with golden raisins Legs like a kefta, vegetables tajine with argan oil



BŒUF FRANÇAIS DE RACE
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Le filet piqué de foie gras de canard, rôti puis fumé aux sarments de vigne Sauce au vin de Seillans et vieux porto, côtes et feuilles de blette French beef fillet with duck foie gras, roasted then smoked with vine cuttings Seillans wine and aged port sauce, beets



CÔTE DE VEAU



(Pour 2 personnes) Cuisinée au sautoir, girolles et courgettes violon aux amandes fraîches Agnolotti au fromage, menthe et râpé de citron Sautéed veal chop, girolles and zucchini with fresh almonds Cheese agnolotti, mint and grated lemon



Toutes nos viandes sont d’origine française - All our meats are produced in France



Prix nets en Euros - Net prices in Euros Détail des allergènes disponible sur demande – Allergens details available upon request



130



FROMAGES ET DESSERTS
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FROMAGES DE CHÈVRE DE LA FAMILLE MONTEIRO Goat cheese selection Pour votre confort, nous vous invitons à choisir votre dessert en début de repas. We invite you to choose your dessert at the beginning of your meal.



CHOCOLAT Ganache montée Ivoire infusée au thé vert et fleur de Sakura, biscuit tendre au cacao Cerises noires cuites à la Kriek artisanale, fraicheur d’un jus de Burlat à la Mort Subite White chocolate ganache infused with green tea and Sakura blossom, cacao biscuit Black cherries cooked with Kriek beer, fresh Burlat juice



POIRE WILLIAM Servie chaude en croute de sucre, drapé croquant au chocolat Grand cru de l’ile de Trinidad Vin cuit de Provence Château Grand Boise juste glacé Warm pear cooked in sugar crust, thin crispy Grand cru chocolate Lightly iced fortified wine, Château Grand Boise, Provence



CAFÉ PURE ORIGINE Fines meringues glacées façon Liégeois, Chantilly infusée aux graines, biscuit léger et sauce cacao Café « recette originale » frappé à l’armagnac et glace vanille de Madagascar Iced meringue Liégeois style, Chantilly infused with coffee beans, light biscuit and cocoa sauce Frappé coffee with Armagnac and Madagascar vanilla ice cream



SOUFFLÉ CHAUD A la noisette du Piémont et fin feuillet de gianduja, Crème glacée à la rhubarbe et granité aux baies de Cassis Warm soufflé with Piemontese hazelnuts and gianduja chocolate, Rhubarb ice cream and blackcurrant berries granita



FRAISES En Charlotte, crème onctueuse à la vanille et fine gelée de fruits étuvés Sorbet de Maras des bois et infusion d’herbes du jardin en granité Strawberry charlotte, vanilla cream and steamed fruits in thin gelée “Maras des bois” sorbet and infused herbs granita Richard Guérin, Chef Pâtissier Prix nets en Euros - Net prices in Euros Détail des allergènes disponible sur demande – Allergens details available upon request



«



BALADE EN PROVENCE » MORILLE DES PINS



Délicatement cuite dans un bouillon parfumé Tartine frottée à l’ail et jus de ses sucs au beurre monté Pine morel mushroom slowly cooked in broth flavors Garlic toast and butter sauce



LÉGUMES DU MARCHÉ Artichauts cuits et crus, courgette violon et olives Pétales de tomates et bouillon perlé d’huile d’olive, quelques feuilles de roquette Cooked and raw artichokes, zucchini and olives Thinly sliced tomatoes and olive oil broth, rocket salad



CHAMPIGNONS DES SOUS-BOIS Première cueillette en fricassée, râpé de truffe « Tuber Aestivum » Jus blond et agnolotti à la buratta Wild mushrooms fricassée with fresh almonds, grated « Tuber Aestivum » truffle Buratta agnolotti and golden browned gravy



CHOCOLAT Ganache montée Ivoire infusée au thé vert et fleur de Sakura, biscuit tendre au cacao Cerises noires cuites à la Kriek artisanale, fraicheur d’un jus de Burlat à la Mort Subite White chocolate ganache infused with green tea and Sakura blossom, cacao biscuit Black cherries cooked with Kriek beer, fresh Burlat juice



75 € Hors boissons / Beverages not included 12 € Sélection de fromages de chèvre / Goat Cheese selection



Prix nets en Euros - Net prices in Euros Détail des allergènes disponible sur demande – Allergens details available upon request



«



SAVEURS MÉDITERRANÉENNES» ROUGET DE ROCHE



Filets marqués au grill, légumes assaisonnés d’une anchoïade allégée, poêlée de pistes Grilled red mullet fillets, seasoned with light anchoïade, pan- sautéed small squids Ou



LANGOUSTINES Á la vapeur d’algue, interprétation d’une ratatouille Fraicheur d’un aïoli léger détendu au jus de légumes frais Steamed Dublin-Bay prawns with seaweed, ratatouille Light aïoli sauce with fresh vegetable juice 



SOLE Filets aux courgettes violon, bouillon un peu amer d’artichauts violets Sole fillets with local zucchini, lightly bitter violet artichokes broth Ou



BAR DE LIGNE Filet épais clouté de citron, cuit à feu doux sur un lit de verveine Velours d’agrumes, fenouil confit et pétales de tomate plein champ aux gnocchis citron Line-caught seabass fillet with lemon, slowly cooked with verbena Velvety citrus sauce, preserved fennel, tomato and lemon gnocchi 



PIGEON DU MAINE ANJOU Rôti aux saveurs de la Médina, la cuisse en kefta, comme un tajine de légumes à l’huile d’argan Roasted pigeon with Middle Eastern flavors, leg like a kefta, vegetables tajine with argan oil Ou



AGNEAU FERMIER La selle rôtie à la farigoulette, l’épaule à la cuillère, courgette-fleur farcie, jus tranché au pistou Roasted rack of lamb in hay, lamb shoulder “à la cuillère”, stuffed zucchini flower, gravy with pesto 



CAFE PURE ORIGINE Fines meringues glacées façon Liégeois, Chantilly infusée aux graines, biscuit léger et sauce cacao Café « recette originale » frappé à l’armagnac et glace vanille de Madagascar Iced meringue Liégeois style, Chantilly infused with coffee grains, light biscuit and cocoa sauce Frappé coffee with Armagnac and Madagascar vanilla ice cream Ou



FRAISES En Charlotte, crème onctueuse à la vanille et fine gelée de fruits étuvés Sorbet de Maras des bois et infusion d’herbes du jardin en granité Strawberry charlotte, vanilla cream and steamed fruits in thin gelée “Maras des bois” sorbet and infused herbs granita



95 €



Hors boissons / Beverages not included 12 € Sélection de fromages de chèvre / Goat Cheese selection Prix nets en Euros - Net prices in Euros Détail des allergènes disponible sur demande – Allergens details available upon request
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Carte Restaurant Faventia 2009 - Terre Blanche 

Traditional Provencal stuffed sting fish, lightly cooked with smoked rock fish. Tuna quickly seared, agria potatoes broth with saffron flavor bouillabaisse sauce.
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Corner - Terre Blanche 

Olives Taggiasche, tomates confites, filets d'anchois, cÃ¢pres,. Roquette, ail hachÃ©, oignon blanc, piment de Sicile. Taggiasche olives, preserved tomatoes, anchovies fillets, capers, rocket salad, garlic, white onion, pepper. â€¢ Fines herbes : per
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Ã©cologie - Terre Blanche 

site et rÃ©employÃ©s en sous-couche de voirie, remblaiement et fabrication ..... Le verdier forme souvent de petites bandes avec ses congÃ©nÃ¨res. Il est typique Ã  ...
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brunch - Terre Blanche 

59 €. Per person, net price in euro. 50% reduction for children, until 12 years old. Special brunches 2017: rates on request. BRUNCH à Terre Blanche. BRUNCH.
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beaujolais - Terre Blanche 

Œuf meurette à la bourguignonne. Poached egg in red wine sauce. VVVVVV. Saucisson lyonnais pistaché, salade de pomme de terre vinaigrette. Pistachio sausage ... 2 glasses of Beaujolais included. Prix net par personne. Net price per person. L'abus d'a
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Ã©cologie - Terre Blanche 

Des sÃ©parateurs Ã  hydrocarbure, mis en place sur l'ensemble des rÃ©seaux de collecte des eaux de ruissellement, prÃ©viennent toute Ã©ventuelle pollution des.
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Carte de restaurant 

Tartelette aux coings safranÃ©s / Sirop au thÃ© Earl Grey / CrÃ¨me glacÃ©e aux noisettes d'Italie / Madeleine Ã  la farine de chÃ¢taigne. 16 â‚¬. (En supplÃ©ment sur le ...
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carte restaurant - Residhome 

1 plat + 1 verre de vin + 1 cafÃ© ou un thÃ©. 1 main course + 1 glass of wine + 1 coffee or 1 tea. 19,00 â‚¬. Formule gourmande. Self-indulgent. 1 entrÃ©e + 1 plat ou 1 ...
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Carte blanche Ã  Glasgow - Nuits Sonores 

NS DAYS jEUDI @. LA SUCRIÃ¨RE. 49-50, quai Rambaud - Lyon 2e. De 14h30 Ã  21h00. 20â‚¬, plein tarif / 18â‚¬, tarif rÃ©duit*. SALLE 1930. ApOLLONIA Dj set.
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Carte Blanche Ã  La BalnÃ©aire 

17 fÃ©vr. 2018 - Le travail de Jean-Julien Ney rÃ©sulte d'une quÃªte d'analogies entre espace haptique du volume et espace optique de l'image. Prenant la forme d'installations mÃªlant sculpture et photographie, cette recherche produit des systÃ¨mes a
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CP CBP entre´e MNH vf - Carte Blanche Partenaires 

Depuis le 1er janvier 2015, 1.100.000 adhérents de la Mutuelle Nationale des Hospitaliers ont accès ... Plus de 130.000 professionnels de santé en France.
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les tuniques bleues tome 60 carte blanche pour un pdf 

Read and Save Ebook les tuniques bleues tome 60 carte blanche pour un as PDF for free at Online Ebook Library. Get les tuniques bleues tome 60 carte ...
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Liste noire ou carte blanche à l'évasion fiscale - Oxfam France 

Il y a 7 jours - Ceux-ci sont l'illustration extrême du très néfaste nivellement vers le bas de la fiscalité des entreprises. Par ordre d'importance, Oxfam a identifié : les. Bermudes, les Îles Caïmans, les Pays-Bas, la Suisse, Singapour, l'Irlande, 
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liste noire ou carte blanche à l'évasion fiscale - Oxfam France 

Il y a 7 jours - fiscaux. L'UE prévoit de publier une première liste le 5 décembre 2017. Dans cette perspective, Oxfam a identifié les pays qui devraient figurer sur une liste ... Suisse. Bahreïn. Île Maurice*. Taiwan. Bermudes. Îles Vierges. Britann
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liste noire ou carte blanche à l'évasion fiscale - Oxfam France 

Il y a 7 jours - générale du FMI .... 19 FMI (2015), document de travail du FMI, Base Erosion, Profit Shifting and ... Oxfam est une confédération internationale de 20 organisations qui, dans le cadre d'un ... Oxfam Italie (www.oxfamitalia.org).
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RESTAURANT 

Équipement en place disponible. Caractéristiques du bâtiment. RESTAURANT CLÉS EN MAIN. Superficie en pi2 : 3 380. Bail brut avec indexation : 35,00 $/pi2.
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Liste noire ou carte blanche à l'évasion fiscale - Oxfam France 

Il y a 7 jours - failles qui permettent aux entreprises d'échapper à l'impôt6. .... hormis à une petite élite composée de particuliers fortunés et de grandes ..... En moyenne, le taux d'imposition légal moyen sur les sociétés dans les ...... Oxfam es
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Restaurant Lasserre 

Macaroni, truffe noire et foie gras de canard. Caviar à la louche, 50gr et plus, selon demande ***. 80 ence. Cerises pochées au Lambrusco, sorbet griottes/glace ...
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"restaurant la croix-blanche" et "bar l'el nouar" Ã  delÃ©mont 

9 juin 2013 - NOM, PRENOM DU CAVALIER. PENALITES. RANG. NOM, PRENOM et LOCALITE DU PROPRIETAIRE. TEMPS. DATE. 7 06 au 16 06 2013.
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terre 
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Sample Restaurant Dialogue (At a Restaurant Lesson) 

Â©2015 InterExchange, Inc. Platform. Conductor. Dining car. Sleeping car. Worksheet: Label the pictures (Airport & Train Station Lesson) ...










 


[image: alt]





l'oie blanche 

C'est sous le thème « Au cœur de l'épreuve » que la Fondation québécoise du ..... Étienne St-Jean, chercheur à l'Institut de recherche sur les PME de ...... Kevin Desrochers a passé la plus récente saison derrière le banc du Titan d'Acadie-.
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Restaurant scolaire 

FILET DE POISSON SAUCE CURRY. PETITS POIS AUX OIGNONS. BRIE / VACHE QUI RIT. FROMAGE BLANC AROMATISE / YAOURT SUCRE. Mardi 3 Mai.
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Restaurant space 

... Pellan (1906-1988) situÃ© au lobby du City Center Building,1450 rue City Councillors ... Ã° loyer net 25,00$ et loyers additionnels 10,75$ par pc (est. 2017).
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