
Jeudis brasero
B u f f e t

Nos préparations culinaires peuvent contenir des produits allergènes. Vous pouvez vous informer auprès de nos équipes.
Origine des viandes et poissons : France. Prix nets, taxes et service compris. Les paiements en CB et espèces sont acceptés. 

Please note that our food products and ingredients may contain allergens. We invite you to check with the team.
Origin of the meat and fish : France. Net prices, taxes and service included. Payments in credit card and cash are accepted.

75 € PAR PERSONNE (HORS BOISSON)

Les délices sucrés du Chef Vincent Thomassin

Suprême de volaille grillé aux herbes de Provence

Dorade grillée, beurre blanc au citron brûlé

Entrecôte, jus de viande au paprika fumé

Houmous de petits pois, échalote, citron confit et menthe

Focaccia jambon blanc, roquette, tomate confite et parmesan

Salade de tomates de couleur, pesto rosso, amandes torréfiées,

vinaigrette à l’amaretto, tomates séchées

Moutabal, citron brûlé et gressin

Mesclun

Soupe de concombre, huile d’olive, menthe, aneth et fêta

Mini tartelette poivron et tomate cerise

le brasero

les entrées

les desserts

Aubergines grillées

Tomates cocktail confites

Pommes de mitraille en persillade

les accompagnements
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Sweet delights by Chef Vincent Thomassin

Grilled chicken supreme with Provençal herbs

Grilled sea bream with charred lemon beurre blanc

Ribeye steak with smoked paprika meat jus

Pea hummus, shallot, preserved lemon, and mint

Focaccia with cooked ham, arugula, confit tomato, and parmesan

Heirloom tomato salad, red pesto, toasted almonds, amaretto

vinaigrette, and sun-dried tomatoes

Moutabal with charred lemon and breadsticks

Mixed baby greens

Cucumber soup with olive oil, mint, dill, and feta

Mini tartlet with bell pepper and cherry tomato

brasero

starters

desserts

Grilled eggplants

Confit cocktail tomatoes

Mitraille potatoes with parsley and garlic

side dishes

€75 PER PERSON (DRINKS NOT INCLUDED)


