
Auto Passion Café

197 Boulevard Brune,  75014 Par is

www.autopassioncafe .com

P a s s E Z  u n  m o m e n t  c o n v i v i a l  d a n sP a s s E Z  u n  m o m e n t  c o n v i v i a l  d a n s
u n  l i e u  a n i m é  p a r  l a  p a s s i o n !u n  l i e u  a n i m é  p a r  l a  p a s s i o n !



1 apéritif*
ou

Coupe de champagne / mojito
 

Entrée / Plat / Dessert
 

1 bouteille de vin Château de Bordes-Quancard pour 3 personnes 
 

Café
 
 

Pour accompagner votre apéritif :
(pour 3 personnes)

 

Planche mixte
Burratina, Gorgonzola, tomme de Savoie, jambon de Parme Addobbo - 34 mois,  jambon blanc aux herbes,

mortadelle à la pistache, terrine de campagne, beurre et toasts
 

Assortiment de finger food
Bouchées de camembert, calamars à la romaine, onion rings, mozzarella sticks, chicken wings, guacamole, tortillas 

MENU 3000
52€ TTC par pers. 

Tarifs exprimés en TTC applicable au 1er janvier 2014 liquide alcoolisés 20%, non alcoolisés 10% et solide 10%. Le nombre de couverts retenu pour la facturation sera celui déclaré 7 jours ouvrables à
l'avance. Pour confirmation, merci de nous adresser un acompte de 40% ainsi que ce devis signé avec "bon pour accord". Prix NET service compris 15%.

sup de 3,50€

sup de 8€

sup de 6€

1/2*Kir, verre de vin...



Entrées au choix

Carpaccio de bœuf à l'huile d'olive citron, salade roquette, tomates séchées, artichauds et copeaux de parmesan
Tartare d'avocat et saumon, sur du pain de seigle bio

Salade césar au poulet, romaine, poulet, œuf mollet, bacon et croutons aux herbes
Bruschetta à la sauce arabiata, œuf poché, avocat et tomate séchées

 
 
 

Plats au choix

Suprême de poulet jaune fermier, jus de viande, purée pomme de terre
Fondant de bœuf, jus de viande, purée de patate douce à la vanille de Madagascar

Tataki de thon rouge Albacore au sésame, sauce teriyaki, légumes de saison
Dos de cabillaud rôti au four, sauce thaï, riz basmati

 
 

Desserts au choix

Précieux au chocolat insert pistache et craquant
L'infiniment à la fraise, crumble au noisette et crème légère à la vanille de Madagascar

Salade de fruits frais, coulis exotique
Dôme au crème passion coco, coulis de mangue sur une génoise à la vanille

 
 

Tarifs exprimés en TTC applicable au 1er janvier 2014 liquide alcoolisés 20%, non alcoolisés 10% et solide 10%. Le nombre de couverts retenu pour la facturation sera celui déclaré 7 jours ouvrables à
l'avance. Pour confirmation, merci de nous adresser un acompte de 40% ainsi que ce devis signé avec "bon pour accord". Prix NET service compris 15%.

MENU 3000
52€ TTC par pers.
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