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CANVAS Menu Gastronomique à la carte 2022 

 
Plats dressés en portions individuelles en barquettes compostables et/ou thermo-celées : 
** Certaines préparations peuvent changer suivant les disponibilités, les arrivages et les saisons ** 

 
Composez votre commande : 

Entrées froides: 

 Tataki de Boeuf façon ‘Albese’,  
crème de parmesan et pesto de roquette 

 

 Truite saumonée façon sashimi aux graines de sésame,  
crème de céleri rave, pesto à la coriandre, croustillant de parmesan 

 

 Filet pur de Veau 58°, crémeux de petits pois,  
Stracciatella de burrata, crumble de bresaola 

 

 Poulpe juste snacké façon Gallega, pesto de persil, ricotta battue au paprika 
 

 Snacké de thon rouge mariné aux graines de sésame, 
mousse de ricotta au citron vert, extrait mozzarella-coco 

 
 
Entrées chaudes: 

 Filet de canette 56° mariné au Porto, mousseline jeunes carottes en crumble de noisettes,  
bettes à l’huile EVO, jus court à la pêche monté au beurre de ferme 

 

 Filet pur de porc Columbus 64°, asperges en deux façons, crème légère à l’ail 
 

 Noix St. Jacques rôties, mousseline de patates douces, poêlée des bois,  

croquant d’olives noires torréfiées, jus crémé au guanciale fumé 
 

 Filet de Pintade rôti, céleri rave, 
ravioles aux cêpes, réduction au Marsala 

 
 
Plats chauds: 

 Carré de veau désossé basse température,   

comme une ratatouille juste poêlée, crémeuse de pdt, réduction au romarin 

 

 Filet de Bar rôti sur peau, confit de fenouil, poêlée de tomates ‘datterino’ aux câpres, 

crème émulsionnée au parmesan 
 

 Angus irlandais saisi à la fleur de sel, crémeux de topinambours, cime di rapa, 

polenta grillée, jus de veau truffé 
 

 Dos d’Eglefin poché au lait d’amandes, bettes à l’huile d’olive 

mousselines de vitelottes, jus au citron vert 
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Dessert:  

 Le Chocolat Royal 

 Framboise/passion/citron 

 Javanais chocolat et crème moka 

 Trio de chocolats 

 Tartelette aux fraises 
 
Petit pain et beurre 
 
 

 
 

Prix : 
Menu 1 entrée : €35.00/personne 
Menu 2 entrées : €43.00/personne 

 
*Les prix s’entendent Htva (taux de tva 6%) 

Livraison incluse dans un rayon de 30km 
 

*Toute commande s’entend pour un minimum de 6 personnes 
Le menu s’entend pour l’ensemble des convives. 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

MERCI DE VOTRE CONFIANCE ! 


