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MEAT YOU.

Spécialité St-Georges

Salade verte 8.— De d q
Salade St-Georges 10.- \176 atira f ' 30—
> a lorange et aux epices
Velouté de carotte a la fleur doranger 11— RS AR
Los 4 moelle de beeuf gratiné 14.-(1/2) / 20.— (1/1) . . Le traditionnel 34.-
il Risotto aux poireaux A la provengale 35.-
Carpaccio de daurade 17.— . N Lo i 36.—
Mariné a lorange et aux 4 épices et nO]X de S t_JacqueS a ]_a tru&e .
Escalope de foie gras poélé 19.—
Chutney de poire a la feve tonka
Ps)_ulgfin}ffe cailles roti 21~ Servi avec frites, toasts et beurre.
Terrine de foie gras aux figues 22— 24.-(1/2) / 39— (1/1)
2 dl de sirop
Ravioli a la betterave 24— —
Sauce 2 la sauge et au citron Steak haché maison, frites et légumes
Burger St-Georges 25— ou
SLEECRIC G D o T R 13 Chicken Nuggets maison, frites, légumes
Roastbeef sauce tartare et frites 29.— L
Filet de daurade poché a la truffe 32.— 1 boule de glace & choix
Magret de canard laqué =
Au vin cuit et aux deux sésames
Foie de veau grillé 33.—
Ala provengale Duo de mousse, au chocolat blanc et pomme vanillée 12.—
Turbo roti 44 — crumble au cacao, glace cannelle
Beurre noisette et vinaigre balsamique réduit Créme brilée a la fleur doranger et sorbet mandarine 13.—
Filet mignon de veau en cuisson lente 49.— Fondant chocolat, praliné, glace vanille 14.—-
Sauce topinambour et mandarine Ca fé gourman d 14—
Filet de beeuf jus a la truffe 49 —
Fagon Rossini 5 9.—

Vanille, chocolat, serré gingembre au citron vert, cannelle 4.50
Tous nos plats sont servis avec de petits légumes frais, pommes frites, riz venere, 5 o
gratin dauphinois ou quinoa Mandarine, passion, champagne



