LES TAPAS

/
LES ENTREES

Crépinette de canard et 9,00 € (Euf mimosa a la poutargue, 14,00 €
nOiSCtteS Croqual’ltes Velouté de roquette
Croustillant facon “Borek” et 9,00 € ) )
sauce crémeusqe Vitello tonnato et lait 16,00 €
de parmesan

Assiette de charcuteries 12,00 € P
et condiments Gaspacho de concombre a 12,00 €
Frites de patates douces et 8,00 € 'estragon et stracciatella
mayonnaise épicée

LES PLATY
Parmentier de veau a la patate douce et cacahuetes 25,00 €
Péche du moment en bourride printaniere 27,00 €
Risotto prima verde, émulsion escabeche 23.00 €
Gnocchis poélés de petits pois, lard guanciale et 19,00 €

sucrine
Suggestion du jour

Le Chef vient vous en parler

LES DESSERTS

Assiette de fromage de pays, confiture de figue
et mesclun aux fruits secs

10,00 €

Tarte aux Cerises : pate sucrée, creme d’amandes
et creme diplomate citronnée

10,00 €

La Tarte Tropézienne : brioche maison avec une
creme mousseline a la vanille et fleur d’oranger

10,00 €

L’Eclair chocolat : pate a choux, créme patissiére
au chocolat, fondant au chocolat, grué de cacao

10,00 €

Du mercredi au dimanche
de 8h00 a 15h00 et de 18h00 a 22h00

Origine de la viande : France
Nos équipes sont habillées par American Vintage
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THE MENU OF THE MONTH /01

TAPAS STARTERS

Duck crépinette with 9,00 € Deviled egg with bottarga, 14,00 €
Cl"unChy azelnuts arugula Velouté
i Borek-styl ith 9,00 € , ,
g;‘gy sf)arlfce style pastry wit Vitello tonnato with 16,00 €
armesan sauce
Selection of cured meats with 12,00 € p

assorted condiments Cucumber gazpacho with 12,00 €

Fried sweet potato with 8,00 € tarragon and stracciatella

spicy mayonnaise

MAINS

Veal Parmentier with sweet potato and peanuts 25,00 €
Fresh fish of the day in a spring bourride-style 27,00 €
Prima verde risotto with escabeche emulsion 23.00 €
Pea gnocchi with guanciale lard and gem lettuce 19,00 €
Suggestion of the day The Chef comes to present it to you
DESSERTY
Local cheese platter, fig jam, and mesclun with dried fruits 10,00 €
Cherry tart : sweet paste, almond cream 10,00 €

with lemon diplomat cream

Tropézienne tart : homemade bun filled with 10.00 €
vanilla and orange blossom mousseline cream ’

Chocolate éclair : choux bun filled with chocolate
pastry cream, topped with chocolate sauce and cocoa nibs 10,00 €

From Wednesday to Sunday Origin of meat: France
from 8am to 15pm and 18pm to 22.pm Our teams are dressed by American Vintage



