Menu de UAubier : 29°

CANOPEE Entrée, Plat, Dessert, Café
":;,;m .-‘\::.‘: Midi uniquement,
o hors dimanche et jours fériés
Entrées
Ceviche de Maigre a la Limette,

Guacamole, crumble de piment, lemon curd et pomelos ﬁrais, sorbet tomate-poivron.
Ou

Taureau AOP de Camargue en Stick Croustillant,

Pa;ﬁun de moutarde a l'ancienne, Jjeunes [égumes du moment, consommé de boeuf Vaﬁfafchi cépre—comichon.

Ou

Le Melon de Pa{s,
Symphonie gourmande de saveurs, gaspacho melon-tomate, tartare au chorizo iberico,
per[es de melon marinées au thym, glace onctueuse au muscat de Lunel.
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Plats

Volaille Fermiére en Ballotine Cuite Basse-Température,
Carottes p[uvie“es, yin et yang coco-red curry, jus de volaille & la coriandre de notvejardin.

Ou
Retour de Péche,

Poisson du jour cuisiné a Lanis vert, [égumes d'un tian tel une Voya[e,
cceur de tomates multicolores compotées au basilic

Ou

Gambas Sauvages en Tempura,

Paljhms de citronnelle that, risotto au riz rouge bio de Camargue, écume de coqui[[ages au Nori.

Fkkkkkkk Kk

Desserts

Cheesecake Onctueux Comme 'Aimait Mamie Gordon,

Fruits rouges en compﬁci’cé, sorbet Vafrafchissant mélisse-citron.

Ou

Au Gré du Temps,

Le mille-feuille gourmand selon l'inspiration de notre patissier.
u

Tartelette Amandine aux Abricots de Pays Rétis,

Créme chiboust a lhuile du Moulin de Villevieille, caramel d’estragon.

Café
Entrée-Plat-Café : 24€
Plat-Dessert-Café : 22€
Boissons non incluses
Prix en euros

N\ Taxes et service compris




\"""‘n
', %
W ‘\\“,f,"',, e, &
. e .~“‘i \""-, o &

CANOPEE

(
-, o - -
&> * ", RS N
- -

& %0y “\‘
EIINRE
’ W
Poo0d

Menu de Aubier




