Le menu 12 50
« Sp@cial Ddjeuner »
Le midi du lundi au vendredi hors jours f@rigs.

Le plat dU jOU r . 20 La formU|61 - 1 ~ _‘\_" Le plat du jour ou la ammekueche du mois

ou la grillade du moment :
Le midi du lundi au vendredi hors jours f@rids. « Gourmande »

+
Assiette de ddgustation des 3 Brasseurs

25 cl de bit.re au choix ou soft 25 cl
L ou 1/2 Vittel ou % San P@legrino
+

|

BN
o

1 palette de d@gustation des 4 bitres des 3 Brasseurs. . +
La formule 9 _ . N |
| ) — - = = 3 1caf@ gourmand mousse au chocolat ou la bikre
<Appotitprix> o 90 [ e R

Ou 1 th@ gourmand Ou fromage blanc

(Le midi du lundi au vendredi hors jours f@rids) Le menu { ﬂ Ou baby irish co ee gourmand +
Les 3 Brasseurs reltvent le d? d un vrai dgjeuner complet pour - 90 n (1.70  en plus) cafg ou ddca ou thg
« Petit Brasseur » .

le prix d une pause sandwich !!
_ "
| Les moins de 10 ans appr@cieront cette formule sur mesure.

- . B TR B
Le menu
15 oo
Entr@e + plat / plat + dessert
Entr@e + plat + dessert 20 50

L

La ammekueche sp@ciale brasseur ou classique
ou la salade des bergers
+ une bitre 25 cl blonde* ou une Vittel 33 cl
+ un caf@ ou un th@

Mini hamburger ou ammekuechette gratin@e
ou steak hach@ frites ou nuggets de volaille frites
ou Francfort frites.

b e ; .
ol ™ s I + glace 2 boules ou mini gaufre au sucre
L 4 . .
ou fromage blanc au coulis de framboise ou au sucre. ] Petite salade de chtvre chaud ou assiette de saumon "
La fO rmu | e 10 + une boisson 25 cl (Pepsi, Pepsi max, Orangina, Seven up, ou terrine des 3 Brasseurs s, *"I
« C h Oucro ute » Ice tea, sirop | eau ou une Vittel de 33 cl). Et %
UN MENU OFFERT 1 Grillade du moment ou choucroute 3 Brasseurs ¥

La Choucroute 3 Brasseurs . le mardi soir ou mercredi ou dimanche _ ~ ou ammekueches _ Lo
+ 50 cl de bikre* au choix pour un repas consommg T Na (sauf la p@rigourdine, la kebab, la duo saumon et la carpaccio) iy

ou choucroute de la mer pour 1.50 en plus d un montant sup@rieur ou @gal 12 . Et .
crumble pommes et fruits rouges ou glace 3 boules

o ‘Q-‘: A \1':.-‘!-_ L . h ou crtme caramel ou le ottante.
Les
OI I Ia eS Red lux 5.50
Sorbet fraise, sorbet framboise, coulis de framboise et chantilly.

w Assortiment de fromages et salade verte 4.90 EIEUG: : 5.50
Glace noix de coco, sauce chocolat chaud et chantilly.
(reblochon, chtvre et emmental) Belle Holt 6.10
: elle ne ’
w Fromage blanc de campagne ciboulette el Sorbet poire, glace vanille, poire, sauce chocolat chaud et chantilly.

Pt.che melba 6.10

~EE Glace vanille, pEche, gelde de groseille et chantilly.
Atout fraise- Nouveau 6.30

Glace fraise, fraises, coulis de fruits rouges, @clats de noisettes caram@lisdes et chantilly.

Caf@ gourmand 5.90 - .

4
Caf@ expresso, accompagnd de 3 douceurs sucrfes aux textures di @rentes, Fraise a_u o daTi 7R .70
servi tous les jours sauf le samedi soir. After eight .50
Baby irish* gourmand 710 Glace menthe-chocolat, sauce chocolat chaud et chantilly.

Baby irish co ee accompagn@ de 3 douceurs sucr@es aux textures di @rentes,

_ ) e Les coupes arros@es *
servi tous les jours sauf le samedi soir.

% Fromage blanc de campagne votre goft 4.90 EeTlEs Ees & BRsElE 280
. g pag ! : g X L boule de sorbet citron et 4 cl de eur de bitre, le tout arros@ del2 cl de bitre blanche.
(Nature, au sucre, la cassonade, au coulis de fruits rouges, au caramel, au beurre sald ).
Tarte citron meringude 5.90 SELTTEL =
g ’ 2 boules de sorbet pomme et 2 cl de Calvados.
w Mousse au chpcolat 4.80 la cara be 590
Mousse la bitre blanche — Nouveau 4.50 2 boules de sorbet rhum-raisin et 2 cl de Rhum.
w Crtme caramel 4.50 Liceberg 5.90
w lle ottante 4.90 2 boules de sorbet menthe aux p@pites de chocolat et 2 cl de Get 27.
w Pro teroles au chocolat chaud 6.30 La colonel 5.90
w Pro cr@oles_ Nouveau 6.60 2 boules de sor.bet c.itron et 2 cl de Vodka.
(p tes choux, glace noix de coco et chocolat chaud). La coupe quinquin 5.90
@ Crtme brRIde nature 6.30 L_bOL_JIe de glace chicor@e, 1 boule de glqce caf@, 1 boule de glace spdculoos, :
0 biscuit spdculoos et 2 cl d alcool de Genitvre. g
w Moelleux au chocolat et sa boule de glace vanille 6.90
CHTI ramisu fruit rouges 5.90 Le gonfral ( Nouveau 5.90
) g ' 2 boules de glace vanille et 2 cl de Whisky. £
Crumble pommes, fruits rouges
et sa boule de glace framboise - Nouveau 6.10
w Assiette gourmande des 3 Brasseurs- Nouvellerecette . 690 £
L/2 gaufre au sucre, 1 pro terole parfum passion, 1 part de tarte citron et un d me de chantilly
fraises.
w 4 Salade de fruits frais accompagn@e de son sorbet citron vert-—-5.90 La Pomme fruit 4.70
] ) Crtme fraiche, fromage blanc, minc@ de pommes et cassonade.
Les gaufres IlQJgteses La Pomme ou Poire ou Banane glacge 5.10
w Sucre ou glace vanille 4.90 Crtme fraiche, fromage blanc, @minc@ de pommes ou de poires ou de bananes, cassonade et glace vanille.
w Sauce chocolat ou Nutella ou p te sp@culoos ou chantilly ———5.10 La Pomme ou Poire ou Banane ambge 5.90

Crtme fraiche, fromage blanc, @minc@ de pommes ou de poires ou de bananes, cassonade,
amb@e devant vous au Calvados ou Rhum ou Poire selon votre goft (2cl).

w La Pomme ou Poire ou Banane sauce chocolat 5.00
Crtme fraiche, fromage blanc, @minc@ de poires ou de pommes ou de bananes,
cassonade et sauce chocolat.

Les coupes glac@es

Glace ou sorbet 3 boules (ou une boule 2.00 )(ou chantilly +2 ) 5.00
Vanille, caf@, chocolat, chocolat blanc, chocolat au lait, noisette, noix de coco, mangue-passion, pomme
verte, cassis, citron, fraise, framboise, poire, rhum-raisin, pistache, menthe-chocolat et miel amandes.

Lidgeoise selon votre convenance : chocolat ou caff 5.30

Trilogie de chocolat 5.50 wLa Criole : 20
Chocolat, chocolat au lait, chocolat blanc, sauce chocolat chaud et chantily. Crtme fraiche, fromage blanc, @minc@ de bananes, cassonade, Nutella, copeaux et glace coco.

Dame blanche 530 w lLa Flam aum nitre au Nutella 5.80
Glace vanille, sauce chocolat chaud et chantilly. Crt.me fraiche, fromage blanc, poire entit.re, chocolat et Nutella.

Banana-split 5.50 w La Flam banana-split 7.20
Glace vanille, glace chocolat, glace fraise, banane, sauce chocolat chaud et chantilly. Crtme fraiche, fromage blanc, banane, cassonade, glace chocolat, vanille et fraise.

s r -
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Restaurant - Bar
Fabrique de Biéres

Boire de la biére n’a jamais été aussi sexy !

Une belle brune qui s'accoude au comptoir et commande une blonde du haut de ses escarping,
surprenant non ! Er... Pourguoi pas !

A Paris et a Lille, le club des buveuses de biéres a talons alguilles revendigue l'idée gue
maousse et féminité font la paire ! Elles nous prouvent ainsi que le plaisir de boire une biére désalterante
n'est pas reéserve a la gent masculine. Attention messieurs, les femmes sont prétes a tout pour
démontrer qu'amour de la biére peut rimer avec glamour !

Ici, la biére est fabriquée maison...

Il vous suffit de vous renseigner aupres de nos brasseurs

Des idées fraiches !

pour assister et participer 4 la Cérémonle du Brassin.

L'eau est un ingredient trés important dans le
processus de fabrication de la biére. Ele est
déterminante car de sa pureté dependra la qualite
de lz boissan,

Cest pour cela qu'une brasserie groenlandaise
a choisi de commercialiser une biere composee
d'eau provenant des icebergs ;

une eau pure dont l'origine remonte a
plus de 2000 ans,

Bon coup de pression !

A Anvers, en Belgique, un barman vient de pulvériser le record de tirage de biéres
pression. Aprés avoir tenu pas moins de 84 heures derriére un comptoir, Il mérite
largement sa nouvelle étoffe de champion. En effet, le precédent record n'était « que »
de 24 heures.

Autant dire que pour cet homme, la pression est dans les verres,
pas dans la téte !

Cette biere élaborée a partir d'icebergs brasse de
nombreux ingrédients pour vous faire decouvrir
de nouvelles sensations ;

impossible de rester de glace !

Retrouvez c¢ t@ de chaque plat
la bitre d@guster
conseillde par votre brasseur

Les bienfaits du chou !

Les 3 Brasseurs sont fiers de vous servir une choucroute de qualité élaborée  base de chou blanc

nement dminc®, sal, et cuisind |a bitre des 3 Brasseurs. La choucroute garnie traditionnelle, nous
a fait oublier que ce Idgume d@gustd seul posst.de des qualitds nutritionnelles exceptionnelles, et des
vertus m@dicinales connues depuis des sit.cles.

'[_L(_{'I'lbfll du f‘Bl'{i.ﬂﬁﬂLl‘

La choucroute crue est riche en eau et peu @nerg@tique (22 kcal/100 g). Elle contient des glucides,
des vitamines C (une portion de 200 g couvre 50 % des besoins quotidiens), B et E, du potassium,
du calcium, du magn@sium et de | acide lactique.

Sa richesse en vitamine C permet de mieux rdsister aux infections, d am@liorer les d@fenses
immunitaires et de lutter contre les coups de fatigue. Elle a des e ets positifs au niveau de | asthme,
des rhumatismes et de | arthrite. En manger quotidiennement est le moyen id@al de garder une belle
peau et de perdre du poids de fa on naturelle. La choucroute est recommand@e aux diab@tiques. Le
jus de choucroute obtenu avec du chou issu de la culture biologique, et sil na pas @td trop sald est
excellent pour la sant@. C est une boisson hyginique, toni ante et d un grand intdrEt au niveau de
lintestin.

@ Blanche «»

De par sa levure spdciale et
| utilisation de froment, reste
naturellement trouble. Plus
ne en amertume,
aromatisde, elle ddveloppe
un parfum fruitd, des ar mes
d agrumes et une note
poivrde qui la rendent trts
d@salt@rante.

@ Blondes:

De couleur jaune p le
prdsentant une nette
brillance, d@licatement amt.re
et parfum@ au nez comme en
bouche. Les houblons lui
procurent une amertume ne
et savoureuse qui en fait une
bitre rafra chissante

&/ Ambrde s

Les malts utilis@s pour la
fabrication de cette bit.re
typique lui donnent son
moelleux et un [gger goft de
caramel. Elle o re une
amertume ne et une note
aromatique complexe due aux
alcools sup@rieurs et aux
esters.

4| Bruneags

De couleur @btne, elle 0 re
une rondeur g@n@dreuse,
accompagn@e d une note de
chocolat voir de caf@. Sa
mousse onctueuse et
cr@dmeuse enveloppe une
amertume relativement
frache.

Bons plans : Animation, concert et location de prémix... renseignez-vous auprés de notre personnel




Four vous mettre en appitt...

“ Le Foie gras de canard Fait maison, c est encore meilleur '———10.20
Foie gras de canard entier, marin@ la bitre, sur un lit de chou con t.

“LOs moelle « fa on traditon »— 6,60
“ Le Carpacciode b uf I@minc@ de parmesan—— 5,90

ou de chtvre chaud (suppldment 2 ).

® L Assiette de saumon fumgp——— 590
Servie avec toast et crtme ciboulette.

® La Terrine de campagne |ancierne—— — — 490
A base de viande de porc, de pruneaux, tranches de pain grilld et cornichons.

“ LCrog monsieur des 3 Brasseurs——— 6.10
Savoureux m@lange de crtme fra che et fromage blanc sur une tranche de pain de campagne
recouverte de jambon blanc, lardons et d une autre tranche de pain, le tout grating souhait.

=Salades

faites en tout un plat

(Pour les v@g@tariens, enlevez les ingrddients non souhaitds)
En entr@e
w La salade de Chtvre chaud sur toasts 6.10 9.20
M@lange de salades, tomates, pain de campagne toastd, fromage de chtvre,
uf poch@, lardons et sauce vinaigrette.

w 2 La salade Poulet fruits Nouveau 670  11.80
M@lange de salades, aiguillettes de poulet, oignons rouges,
d?s de fromage, ananas, pommes Granny et sauce vinaigrette.

La salade des Ecossais 7.50 12.20
M@lange de salades, pommes de terre, saumon fum@, crevettes roses,
tomates, aneth et sauce vinaigrette.

w La salade Titde au jarret 6.40 10.20
M@lange de salades, pommes de terre sautdes aux lardons et oignons,
morceaux de jarret et sauce vinaigrette.

w La salade Gourmande des 3B 9.10 13.10
M@lange de salades, tomates, gdsiers con ts, toast de foie gras de canard,
magret de canard fum@, ciboulette et sauce vinaigrette.

% |a salade de Crevettes - Nouveau 6.80  11.30
Mdlange de salades, crevettes roses, pamplemousse, tomates,
oignons rouges, toasts de guacamole et sauce cocktail.

w La salade Caesar Nouveau 6.20 9.90
M@lange de salades, tomates, @mincd de poulet, crofitons, parmesan,
persil et sauce Caesar.

Vinaigrette ou vinaigrette alldgde

DIllices

Express

w La Palette ap@ritive  hummm ! Aussi bon qu une am en ap@ritif-7.50
Terrine de campagne maison, rillette de porc, rosette et cornichons.

L Assiette fra cheur Oc@ane grignoter ou enentrge "' 11.00
Toast de tarama, fromage frais, saumon fumg, rillette de thon.

w La Planche de cochonnailles- Nouveau 12.40
Chi onnade de jambon cuit aux herbes et de pav@ au poivre, jambon cru, rosettes,

terrine des 3 brasseurs, tomates, cornichons, oignons, vinaigre, persil, toasts,

accompagn@e de salade verte ou de frites.

w La Tartine gourmande aux saveurs d @tg — Nouveau . 1190

Pain de campagne, artichauts, courgettes, poivrons rouges et jaunes, tomates con tes, asperges,

jambon cru, un let d huile d olive basilic, copeaux de parmesan accompagn@ de son mdlange
de salade.

\ \

La planche

de cochonnailles | «

* Produit contenance d alcool
-
Produit IZger en nombre de calories sans le produit soulignd

Les Bitres des 3 Brasseurs Retrouvez le conseil du brasseur pour conna tre la bitre

i accompagnera le mieux chacun de nos plats. Blanche Blonde Ambrge Brune
qui pag ieux u p o @ o u o

Photos non contractuelles

En plat

Choucrottes

Les 3 Brasseurs sont ers de vous servir une choucroute
de qualitg glabor@e base de chou blanc nement @mincd,
sald, fermentd et cuisind la bitre des 3 Brasseurs
Nos choucroutes sont aussi emporter

w La choucroute 3 Brasseurs
Saucisse sup@rieur fum@e au bois de hEtre, saucisse de Francfort, @chine fumg,
lard fum@ et pommes de terre vapeur.

La choucroute de la mer aux Gambas Nouveau 16.60
Saumon mi cuit mi fum@, colin accompagn@s de moules, de gambas, sauce beurre blanc
aux agrumes, pommes de terre vapeur, citron et aneth.

w La choucroute Paysanne 16.90
Saucisse sup@rieur fum@e au bois de hEtre, saucisse de Francfort, lard fum@, @chine fumge,
jarreton et pommes de terre vapeur.

“@Grillades

Tous ces produits peuvent Etre amb@s au Genitvre, au Cognac ou au Whisky :

suppl@ment 2,00

w LOngletde b uf ( 2000g) 15.90
o La Vdritable Andouillette de Troyes AAAAA 12.60
dress@e main, sauce moutarde
wlePavddeb uf( 180¢) 14.90
w LEntrec te ( 2500) 15.70
w L Assiette du Boucher Nouveau

(onglet 90g, pavd 90g, grillade du moment 90 g) 16.50
wlaC tedeb uf ( 350¢) 19.90

+ Unos moelle: suppldment 2.40

Garnitures au choix :

Frites, pommes vapeur, pommes de terre po€ldes avec petits oignons et lardons, pommes au
four r ties, choux cuisind la bitre blonde des 3 Brasseurs, haricots verts, tagliatelles, salade
verte, petits Idgumes (carottes, haricot verts, navets), po€lde Italia, (artichauts, courgettes, poi-
Vrons rouges et jaunes, tomates con tes, asperges).

La portion de garniture suppl@mentaire 2.00

2 Sauces au choix (sans suppl@ment de prix) :
Barbecue, b@arnaise, beurre blanc, porto, moutarde
guacamole, normande, aigre douce.

[ ancienne, poivre, bleu, Kiwi,

Suppl@ment sauce 0.50
HLnes
w L Escalope de saumon r tie au chtvre 15.10
Le moelleux du saumon associ? la fraicheur du chtvre | herbe de provence, un rdgal.
w & Le Ddlice de saumon mi cuit mi fumg@ - Nouveau 14.90

Accompagnde de riz, de pommes vapeur et sa sauce bdarnaise.
w L Aile de raie sur lit de I8gumes grillds, huile d olive, basilic. Nouveau _j4 30

“Plats Brasserie

Le Plat du jour 9.20
Le midi du lundi au vendredi hors jour f@ri@. Plats en quantit? limitd demand@ votre serveur.
w L Escalope de volaille la normande— Nouveau 9.50
Un classique fa on grand-mtre.

w Le Steak des 3 brasseurs et sa tranche de poitrine fumge ——12.60
Viande de b uf hach@ VBF cuit selon votre convenance.

w Le Steak tartare et ses condiments ou au guacamole 12.90
Viande de b uf hach@ VBF servie crue, pr@dpar@e ou non.

w Le Travers de porc sauce barbecue 14.90
Un m@lange d @pices, de sucre et un four trt.s chaud pour cuire ce travers dans les rkgles.

o Lassiette Mix grilled - Nouveau 15.90
Travers de porc, chiken wing s, jambon r ti et sa sauce barbecue.

w Le Jambon grillg des 3 brasseurs 11.90
Choisissez votre sauce et votre garniture pour | accompagner.

w Le Magret de canard sauce poivre 15.10
R ti la minute selon votre goft.

w La Brochette de poulet exotique - Nouveau 15.50

Dglicieux morceaux de blanc de poulet marind au citron, curry et douces @pices, morceaux d ananas,
cacahuttes concass@es iddalement accompagn@s de sa portion de riz et de sa sauce aigre douce.

% Le Filet mignon de porc sauce kiwi 14.40
Finement rissol@ la poEl@ avec une ddlicieuse sauce Kiwi.
w Le Jarret de porc XXL au miel- Nouveau 17.50

Cuisson lente  basse temp@rature pour vous Etre servi moelleux
et accompagn@ de sa sauce au miel : La r@fdrence des 3B !
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“Splcialitds *

w La Carbonnade amande des 3 Brasseurs 13.00
Mitonn@e de pitce de b uf la bitre ambr@e des 3 Brasseurs

et aux senteurs de pain d @pices, doux et fondant la fois.

@ Le Welsh 3 Brasseurs 12.10
Sur un toast moutard@, on dispose une tranche de jambon, puis on y ajoute le cheddar fondu
dans la bit.re brune des 3 Brasseurs, pour terminer au grill.

w L Assiette de d@gustations 15.50
Assortiment de carbonnade, de welsh et de pot jevleesch, le tout servi avec frites et salade.
w Le «Pot jevleesh » 13.20

Epaule de porc, viande de lapin, aiguillettes de poulet et saut? de veau, le tout cuit en terrine

basse temp@rature, servi titde en gelde la bitre blonde des 3 Brasseurs en tranches @paisses.

Hambourgeais

« Lhambourgeois de Sainte Catherine 14.90

C est le plat favori de nos clients des 3 Brasseurs de Montr@al !

Un pain titde et croustillant aux graines de s@same, un steak hach@ VBF cuit selon votre goft,
sauce barbecue, salade, rondelles de tomate, oignons con ts, poitrine fum@e, le tout garni

de salade verte ou de frites.

Il est devenu
incontournable !
(avec cheddar
+1.50 )

w L hambourgeois de la Mer — Nouvelle recette 15.30

Pain tit-de et croustillant aux graines de s@same, escalope de saumon/chtvre
et sa sauce moutarde, rondelles de tomate le tout garni de salade verte ou de frites.

w L hambourgeois de Volaille - Nouveau L4.20

Pain tit.de et croustillant aux graines de s@same, escalope de volaille pand et sa sauce
guacamole, rondelles de tomate, oignons con ts, le tout garni de salade verte ou de frites.

L hambourgeois Kebab - LE RETOUR L7.20

Pain tit.de et croustillant aux graines de s@same, morceaux de viande kebab, oignons con ts,
rondelles de tomates et sauce blanche, le tout garni de salade verte ou de frites.

Les \Ma S

@ Le wraps cossais - Nouvelle recette 12.60

P te trts ne enveloppant de tendres morceaux de saumon, pommes de terre, sauce moutarde,

oignons con ts, champignons, cheddar, accompagn@ de son m@lange de salade.

w Le wraps de Montr@al 10.90
P te trks ne enveloppant de tendres morceaux de poulet, viande de b uf hachde,

cheddar, oignons con ts, sauce barbecue et poivrons.

@ Le wraps Mexicain 11.60
P te trks ne enveloppant de tendres morceaux de viandes hach@s, cheddar, oignons con ts,
sauce barbecue et chorizo.

w Le wraps Hot dog 10.90
P te trts ne enveloppant des morceaux de saucisse de Strasbourg, moutarde, ketchup,
oignons con ts et emmental.

w Le Duo wraps  Nouveau 12.00
P te trks ne enveloppant un subtil m@lange de lardons, chtvre et kiwi, le tout saupoudrd

de pain d @pices.

F[ammekueches sales

De d@licieuses tartes amb@es garnies de fromage blancs et de crtme fra che
pr@par@es la minute pour faire un repas complet ou partager en entrg@e

w La Classique
Oignons et lardons.

A grignoter avec les doigts, ¢ est encore meilleur ! —6.90

w La Gratinde 8.40
Oignons, lardons et emmental.
w La Spfciale brasseur 9.00
Oignons, lardons, champignons frais et emmental.
w La Kebab - Nouveau 13.80
Oignons con ts, viande kebab, dts de tomates, mesclun de salade et sauce blanche.
w 2 La Chtvre chaud - Nouvelle recette 10.20
Oignons, lardons, dts de tomates, fromage de chtvre et son mesclun de salade.
w L Italienne 10.20
Oignons, jambon blanc, dts de tomates, champignons frais, let d huile d olive, basilic et mozzarella.
w = La Z@landaise - Nouveau 11.80
Oignons, lardons, fromage de chtvre, rondelles de kiwi et @miettd de sp@dculoos.

La Vi@gdtarienne 10.80

Oignons, artichauts, courgettes, poivrons rouges et jaunes, tomates con tes, asperges,
huile d olives, basilic et mozzarella.

w La Quatre fromages — Nouvelle recette 11.00
Oignons, fromage de chtvre, reblochon, bleu et emmental.
w La P@rigourdine — Nouvelle recette 13.90

Oignons, lardons, champignons, magret de canard, crtme fraiche, foie gras de canard,
mozzarella et son mesclun de salade.

w La Savoyarde 10.80
Oignons, pommes de terre, lardons et reblochon.
w La Compltte 11.50
Oignons, chorizo, poivrons, b uf hach@, poulet, dts de tomates, emmental et paprika.
w La Tex mex 11.00
Oignons, poivrons, sauce barbecue, b uf hach@, cheddar et paprika.

La Duo saumon-chtvre 12.00
Oignons, saumon frais, dt.s de tomates, fromage de chtvre et mozzarella.
w L Africaine 11.20
Oignons, poulet, cacahuttes concass@es, rondelles de banane, noix de coco, emmental et curry.
w 2= La Carpaccio 14.00

Oignons con ts, carpaccio de b uf, emmental, let d huile d olive, fromage italien
et son mesclun de salade.

La Flammekueche du mois 10.20
Consultez notre tableau.

Toutes nos ammekueches peuvent iddalement s accompagner

de garnitures au choix comme une salade ou une frite
pour 2 de suppldment




