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RESTO-BAR SAKURA MANGO - .

Destination tend:
pour les épicuriens

Quvert depUis a beine un mois, le Resto-bar Sakura Mango a
tout pour devenir le restaurant préféré des épicuriens, dans

le quartier Lebourgneuf;!
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L'idée d'ouvrir ce restaurant est néeily a
plus d'un an, 2 I'occasion d'une réunion
amicale qui s’ést avérée le point de'départ
d'un projet commun aujourdhui devenu le
Resto-bar Sakura Mango.

«Ce sont cing passtonnés de la restauration
qui souhaitaient avoir un lieu de rencontre
pour prendre un verre entre amis et recevoir
des gens comme 2 la maison», mentionne
Caroline Clément, une des propriétaires.

Ce groupe a su s'entourer de gens qualifiés
dans les différentes spheres de la restaura-
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Le chef Denis Courcy et la directrice générale du
Sakura Mango lévent leurs verres a l'ouverture de
cenouveau Resto-bar.
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d Vlachos propose un menu qui épatera sans
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tion pour réaliser leur projet. Les idées de
chacun ont ét¢é mises en commun pour créer
un lieu qui leur ressemble ! «Ily aunpetit
peu de chaque personne dans ce restau-
rant», indique Mme Clément. e

Auméme endroit, onaaocb_qauubara
sushis, un bar 2 sake, un restaurant dont les
spécialités sont les grillades et les fruits de
mer, un bar, puis une terrasse. Il suffit de se
laisser guider par ses envies pour qu'elles
soient aussitot comblées!

COTESAKURA £
Le créatif et passionné chef sushi Jason

doute les amateurs de ce met japonais.
Gofitez au Baiser du dragon (saumon
flambé, sriracha, échalote, avocat, sauce
teriyaki et miel), au Spider roll (crabe a
carapace molle, laitue boston, avocat, sauce
mango et caviar de poisson volant au wasa-

bi) a L'okinawa (homard flambé au saké, cra-

be et échalote épicée et masago) et profitez
de chaque bouchée !

Pour accompagner cette sublime assiette de
sushis pourquoi ne pas ouvrir une des nom-
breuses bouteilles de sake que le chef sushi a
soigneusement sélectionnées pour vous.

CUTEMANGO

Du coté «Mango», Denis Courcyl propose

une cuisine du monde, qu'il qualifie de '
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«plaisante et festive». Bloc de thon rouge
(salade de vermicelles de riz, réduction de
vinaigre balsamique et épices et salsa de
mangue), Saisi de pétoncles (fettucini de
courgette et saumon fumé, basilic thai
balsamique et épices et salsa de mangue),
Filet mignon de boeuf (bacon de saumon

. fumé, sauce cipre et wasabi ), Cuisses de

canard confites (gratin de pommes de terre

- et cheddar, jus corsé au thym frais)...
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CﬁtéSalmla +Quel plaisir de déguster une assiette LeResto-barSathMarmufﬁemdémmtbam

de sushis et une bouteille de sake lorsd’une
chaude jounée d’été.

etune termasse ensoleillée de 60 places.
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Bloc de thon rouge, servi avec une salade de vermicelles de riz, réduction de vinaigre balsarrnque et
épices, ainsi qu'une salsa de mangue. .

avouez que vous salivez déja ! Et pourquoi
ne pas vous laissez tenter par des tapas
que vous dégusterez sous le soleil qui
réchauffe la terrasse de 60 places dans une
ambiance urbaine et une atmosphére
décontractée, les rencontres amicales, les
réunions d’affaires, les 52 7 oules vendre-
dis et samedi soir au rythme du jazz &
blues sont des moments qu’on prend
plaisir 2 ajouter 2 son T:_1&51:uia_
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DiRECTRICE GENERALE :
Camllnu lérnent

SPECIALITE :
Grillades, Mde mer,
tapas et sushis

ADRESSE :
797. boulevard Lebourgneuf 9*
PHONE :™
418 977-9110

SITE INTERNET :
\ ‘www.sakuramango.com
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