LA CARTE

cntrées / Starters

CARPACCIO DE POissON 15€
Fruits de saison, huile d’olive, miel

& agrumes

Fish carpaccio, seasonal fruits,

honey & citrus

L°*OEUF POCHE
Coulis de salade verte, chorizo de

taureau et roquette
Poached egg, letuce coulis, bull chorizo

and roquette salad

LE POIREAU
Poireau brulé, jaune d’oeuf, pickles

et croutons
Burnt leeks, egg yok, pickels and
croutons

Flats / Mains

LA VOLAILLE

Supréme de volaille, pressé de pomme
de terre, ail confit, condiment tomate /
poivron, jus de volaille

Poultry supréme, pressed potatoes,
candied garlic, bell pepper / tomato
condiment, poultry juice

LE POissoN
Courgette, basilic & tomates

Catch of the day, zucchini, basil &
tomato

14¢€

14€

27¢€

27¢€

LA COURGE

Rétie, en creme, en pickles, crumble
noisette

Squash in different ways, roasted, cream
and pickles, hazelnuts crumble

23€

Desserts

CREME BRULEE
A la vanille, évidemment
Créeme bralée, vanilla flavor, of course

MOUSSE AU CHOCOLAT
Caramel beurre salé, huile d’olive
Chocolate mousse, salted caramel,
olive oil

AFFOGATO
Glace vanille maison, café espresso
Vanilla ice cream, espresso coffee

LA PAVLOVA

Creme verveine, meringue, fruits de
saison pochés & sorbet

Pavlova seasonal fruits, verbena cream,
meringue, poached fruits & sorbet

ASSORTIMENT DE CHEVRE

Assiette de chéevre du Mas Gillet
Mas Gillet goat cheese plate

Prix exprimés en TTC

9¢

9¢€

9¢

9¢€

g€




