= Menu midi de Ia semaine =3

Velouté de Carottes - Coco - Coriandre / Créme Sate - Cacahuétes
MNem dAgneau / Azuki / Moisette - Citron

Entrée bistronomique du jour & découvrir sur place
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Bavette / Ecrasé de PDT - Cebettes - Ciboulette / Chou fleur - Amandes - Curry / Jus Vin rouge
Echine de Cochon Mont Ventoux / Petits pois - Carottes — Noix de Cajou / Chimichurri
Poisson du Marché / Topinambours / Guanciale — Salicornes

Plat bistronomigue du jour & découvrir sur place

Pinacolada / Citron Vert / Kiwi
Chocolait - Passion / Moelleux Amandes

Dessert bistronomique du jour & découvrir sur place

Entrée / plat ou plat / dessert 20 £

Entrée / plat / dessert 25«



— Carte du soir
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Ceviche de Poisson /Vinaigrette Coco parfumée [ Céleri / Cajou
Boeuf / Anguille fumée / Champignons / Herbes / Tapioca 16¢
Asperges [ All des Ours / Palanche de Savoie S Amandes o5

Txistorra / Couteaux / Salicorne / Artichaut 16€

Plats

Boeuf race 3 viande /Crunchy de PDT / Poireaux / Curry / Jus Vinrouge 37¢

Supplément Foie Gras Pogle &

Duo de Veau Frangais / Asperges / Maorilles / Panisse / Sauce Hollandaise =

Magret de Canard «Ferme Puntouns» / Féves / Rhubarbe / Teriyaki 28€

Poisson du Marché / Tom Kha Kai de Crustacés /

Petits Pois — Carottes nouvelles / All des Qurs Z22¢

Desserts

Aszsiette defromages :Ensolo? </ Enduo 17¢

Bhubarbe /Bergamote 104

Praling /Whisky / Orange 10¢

Pistache / Fleur d'Oranger 10¢

Chocolat = Araguani » / Café / Poivre Fumé 10%

Menu Dégustation en & plats (avant 20h30) 72 €



