BoucanCanot

Mo b Nod/ 2000

Mise en bouche
Velouté de cofoes aux noix de fpéean
el ses per@r du 9apon

Roult de foie  gras de conard et magret fumé,
croustillant d artichauts ef dattes

4

CQueue de /myouyfe des Bahamas au crumble épicé,
fpoireaux braisés of aﬁm‘ngy de /Joﬁran,
beurre blanc au curry vert

)
Trou Normand

4
Sippréime a faisan r0_gratiné o mandles of e fore

g, cfamz’mé/ﬂ/mmék‘/yﬂu ey st s,

]/m@'mﬁm@aywﬂé 1t chasse

Mile - Zeuitle cromwstillant
Omousss tait' ol noisetts, gelts a fruits grofigues

oM 105 euros pm' adults
» ( 92 ouros /mr enfant
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Menu de La St Sylvestre 2010

Mise en Bo;;ﬁe
Carpaccio de Noix de St Jacques au Yusu,

wasabi croustillant et condiment d algues

4
Foie  gras de conard paim jiiyemére,

miroir au forto rouge et piite confite
dAe betterave rouge, brioche tiéde aux figues

)
Homard du Conada et son tartare d huitres creuses,

paﬁron ‘gface’ ef velouts de fo/;inaméour mousseux
ot lait d amande, tellines cuites en nage

)
Trou Normand

4

Filet de Daim riti ef truffe blanche d'éts,
/Jiquiﬁos aux jiro//ey, fricassée de piea[v bleus
et cﬁﬁfayney confites a ln  graisse, sauce financiére

4
?/émﬁ/;ﬁére manque goyavier, biscuit noisetts
ef amandes, bitormets chocolatés

195 euros foar adulte

Avec 1 coupe de Cﬁamp@m
97 euros par enfant

Nous sommes a votre disposition pour vos réservations et renseignements :
32, rue Boucan Canot - 97434 Saint-Gilles-les Bains Tél: +262 (0)262 33 44 44 - Fax: +262(0)262 33 44 45

Email : hotel@boucancanot.com -

site Internet : www. boucancanot.com




