LE SEMAINIER
DU
CAFE DE LA PAIX

En 45 minutes
Entrée | Plat ou Plat | Dessert

39€

Menu de la semaine
Entrée | Plat | Dessert

49€

Disponible uniquement au déjeuner
Du lundi au vendredi, hors week-ends et jours fériés

ENTREES

CEufs au crabe
Mayonnaise citronnée au curry madras, gel de citron

W

Terrine de téte de veau
Sauce gribiche

L 4

Salade de champignons
Champignons de Paris émincés, duxelles, vinaigrette truffe et
citron, graines de sésame, copeaux de parmesan

Avec supplément truffe d’automne +9 €

PLATS
Lundi

Bavette de beeuf d’aloyau
Pommes de terre “Coin de rue”, beurre maitre d’hotel

Mardi

Tomate farcie
Mélange de salade, jus de viande

Mercredi

Pavé de maigre roti
Fricassée de champignons a la salicorne,
émulsion iodée

Jeudi

Saucisse “Paris-Toulouse”
Purée de pommes de terre au beurre frais et graines de moutarde

Vendredi

Aile de raie
Pommes vapeur, garniture grenobloise

DESSERTS

Millefeuille caramélisé
Créme patissiere a la vanille de Madagascar BIO,
sauce caramel au beurre salé

A 4

Opéra
Biscuit Joconde au chocolat et au café, glacage et ganache
chocolat, créme au beurre café

N

Glaces et sorbets (2 boules)
Chocolat, vanille, café, yaourt, fraise, citron, passion, mangue



	LE SEMAINIER
	DU
	CAFÉ DE LA PAIX
	En 45 minutes
	Entrée | Plat ou Plat | Dessert
	39 €


	Menu de la semaine
	Entrée | Plat | Dessert
	49 €



	ENTRÉES
	Œufs au crabe
	Mayonnaise citronnée au curry madras, gel de citron

	Terrine de tête de veau
	Sauce gribiche

	Salade de champignons
	Champignons de Paris émincés, duxelles, vinaigrette truffe et citron, graines de sésame, copeaux de parmesan

	Avec supplément truffe d’automne +9 €

	PLATS
	Lundi
	Bavette de bœuf d’aloyau
	Pommes de terre “Coin de rue”, beurre maître d’hôtel

	Mardi
	Tomate farcie
	Mélange de salade, jus de viande


	Mercredi
	Pavé de maigre rôti
	Fricassée de champignons à la salicorne, émulsion iodée


	Jeudi
	Saucisse “Paris-Toulouse”
	Purée de pommes de terre au beurre frais et graines de moutarde

	Vendredi
	Aile de raie
	Pommes vapeur, garniture grenobloise



	DESSERTS
	Millefeuille caramélisé
	Crème pâtissière à la vanille de Madagascar BIO,
	sauce caramel au beurre salé
	Opéra
	Biscuit Joconde au chocolat et au café, glaçage et ganache chocolat, crème au beurre café

	Glaces et sorbets (2 boules)
	Chocolat, vanille, café, yaourt, fraise, citron, passion, mangue

	CAFÉ DE LA PAIX
	WEEKLY SPECIALS
	In 45 minutes
	Starter | Main or Main | Dessert

	Weekly Menu
	Starter | Main | Dessert
	49 €



	STARTERS
	Eggs with crab
	Madras curried lemon mayonnaise, lemon gel

	Veal head terrine
	Gribiche sauce

	Mushroom salad
	Sliced Paris mushrooms, duxelles, truffle and lemon vinaigrette, sesame seeds, parmesan shavings

	With autumn truffle supplement +9 €

	MAIN COURSES
	Monday
	Aloyau flank steak
	“Coin de rue” potatoes, maître d’hôtel butter


	Tuesday
	Stuffed tomato
	Mixed salad, meat jus


	Wednesday
	Roasted leane fish fillet
	Mushroom and samphire fricassée, iodized emulsion


	Thursday
	“Paris-Toulouse” Sausage
	Mashed potatoes with fresh butter, mustard seeds


	Friday
	Skate fish wing
	Steamed potatoes, grenobloise garnish



	DESSERTS
	Caramelized millefeuille
	Madagascar vanilla cream (organic),
	salted butter caramel sauce
	Opéra
	Chocolate and coffee Joconde biscuit, chocolate glaze and ganache, coffee buttercream
	Ice cream and sorbet (2 scoops)
	Chocolate, vanilla, coffee, yoghurt, strawberry, lemon, passion fruit, mango



