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Notre chef peut également vous proposer une formule sur mesure, restauration traditionnelle ou plus raffinée,
selon vos souhaits et vos envies. Voici des exemples de formules personnalisées:

Formule 32€

Cocktail maison

Entrées:
Tartare de saumon (label rouge dEcosse)
et sa petite salade
ou
Carpaccio de tomates, burato, pesto
et pignons grillés

Plats:
Encomets gilles & la plancha, aioli
ou
Emincé de magret, écrasé de pommes de terre
et creme de foie gras

Desserts:
Pana cotta et son coulis de framboise
ou
Claces artisanales (2 boules au choix)

Formule dégustation 48 €

Coupe de Champagne
& Mise en bouche

Oeuf poché, créme de foie gras
et foie gras poilé

Gambas croustillantes et tartare d'avocat

Risotto crémeux saint-jacques et chorizo
ou
Toumnedos de magret
et champignons de saison

Fromages de chez “Xavier”

Mi-cuit au chocolat
ou
panaccota coulis de framboises
et framboises fraiches

La Cantine de la Voile
26 dllee des foulques

31200 Toulouse

Tel: 0562 57 81 39
Mail: contactiMb 3 1@gmailcom

Formule 38€

Cocktail maison

Entrées:
Tartare d'avocat, croustillant de gambas
ou
Foie gras de canard maison
et sa confiture d'oignons

Plats:
Dos de saumon, beure nantais
riz basmati aux légumes
ou
Toumnedos de magret, confiture de figues
écrasé de pommes de terre et petits legumes

Desserts:
Mi-cuit au chocolat
glace vanille de Madagascar
ou
Samossa a la banane, chocolat chaud
et creme fouettée,

Formule 60€

Délice au champagne

Entrées:
CO-uf poché sur une creme foie gras
et foie gras poélé
ou
Huitres gratinées (6 pieces) sabayon au
champagne et tombée d'endives

Plats:
Risotto crémeux, champignons de saison
et noix de st jacques.
ou
Filet de bceuf Rossini, pommes de terre
grenailles et champignons de saison

Fromages de chez Xavier

Desserts:
Mi" cuit au chocolat
olace vanille de Madagascar
ou
Tartare d'ananas victorig, sirop d'épices
et glace noix coco




