Menu Déjeuner

Entrée, Plat ou Plat, Dessert 25, -
Entrée, Plat, Dessert 32, -

Terrine de campagne

Country terrine

ou / or

Gaspacho de melon

Melon gazpacho

Supréme de volaille roéti, purée fumée & jus citronné au cépre

Roasted chicken supreme, smoked potato purée, lemon and caper jus

ou / or

Pavé de saumon grillé, sauce saté & carottes au gingembre
Grilled salmon fillet, satay sauce & ginger infused carrots

Riz au lait a la vanille & glace au pain d’épices

Vanille rice pudding & gingerbread ice cream

ou / or

Café gourmand
Coffee with assorted mini desserts

Pimpan
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Aubergine - 12

en salade facon caponata, cipres, olives & celeri
Eggplant caponata, capers, olives, celery

Daurade - 16

en sashimi, pastéque, olives de Kalamata & herbes fraiches
Sea bream sashimi, watermelon, Kalamata olives & fresh herbs

Tataki de beeuf Angus

mayonnaise pimentée, sauce mangue basilic thai 16
& sauce vierge aux shiitakés

Angus beef tataki, spicy mayonnaise, mango and thai basil sauce & shiitake sauce
vierge

Poke Bowl . «r 20

Riz vinaigré, avocat grillé, pickles & légumes croquants
Poke bowl with vinegared rice, grilled avocado, pickles & crisp vegetables

Sébaste 29

grillé a la plancha, tian de légumes, bouillabaisse & rouille
Plancha-grilled redfish, Provengal vegetable tian, bouillabaisse broth & rouille

Veau ., 28

confit, jus condimenté & artichauts
Confit wveal, seasoned jus & artichokes

Fraisre Gariguette - « 12

a2 la fleur de sureau, sorbet verveine & chantilly végétale vanillée
Gariguette strawberries, elderflower, wverbena sorbet, wvanilla plant-based chantilly

Abricot 12

ro6ti a la créme d’amande, caramel laitier au thym, tuile d’amande

& sorbet 4 1’amaretto
Roasted apricot with almond cream, thyme milk caramel, almond tuile & amaretto sorbet

Chocolat -- 12

en mousse, glace a4 1’huile d’olive & crumble chocolat fleur de sel
Dark chocolate mousse, olive oil ice cream, fleur de sel chocolate crumble

ve: vegetation, v: vegan, gf: gluten free
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