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Entrées

Tian de légumes provengal,

Compotée de tomates et pate sablée parmesan, glace basilic.

Carpaccio de boeuf a litalienne,

Pesto, parmesan et tomates conﬁtes, mousse de chévre et roquette a Lhuile olive citron.

Tartare de homard,

Facon tzatziki, oignon rouge et concombre, bavarois a lail, ge[ée d’eau de concombres « Noa ».

Plats
Sélection du jardin, Y
Déclinaison de [égumes de saison aux saveurs des garrigues.

Gambas réties en persillade,

Basquaise de poivrons, beurre monté a lail et chips de pain au curry.

Brochette de boeuf « bio » snacké,

Pomme de terre rotie au fowr et légumes de saison, sauce ciboulette.

Filet de taureau fagon tournedos,

Pomme pont-neuf fondantes , oignon et poireau roti et gel de carottes acidulé.

18€

16€

22€

18€

27€

25€

33€




Fromage

Assortiment de ﬁ‘omages de région,
Aﬁ'més par Vincent Vergne, MOF.

Dessert

Déme fagon entremet,
Mousse et insert a la ﬁam’ooise, ﬁnancier et sablé pistache.

Le baba au cacao,

Notre chou maison,
Compoté et sorbet miire, chantiﬂy a la menthe.

Sirop épicé au rhum « kraken», chantilly et glace awx épices, gel cacao
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