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*Assortiment de charcuterie Ibérique * Salade carottes a l'asiatique @ ® 4o

* Salade de pois chiches, tomates
séchées et citrons confits

* Salade de pates, thon
et mayonnaise @ @ @ do

* Taboulet citron Herbes fraiches @

e Variété de légumes crus
et ses sauces...

* Tomates - mozzarella - pesto @ @
* Gaspacho tomate basilic

* Brandade de poissons,
ail et fines herbes @ * Saumon fagon gravelax @

* Salade de courgettes / parmesan @ * Tranchettes de boeuf mariné
comme un tataki ®

*Cr -monsieur @ @ - s
Croque-monsieur @ @ * Tataki de thon & ma facon @ ®

* Focaccia, caviar d’aubergine

* Assortiment de cakes salés : * Assortiment de fromages
olives, carottes, etc... @ e @ sélectionnés par notre chef @

Ateliers chauds

Terre Mer
Plancha de Pavé de taureau Plancha de lamelles
Rougail saucisse de taureau d’encornets en persillade 14

Accompagnements chauds

« Pommes de terre sarladaises
« Carottes en persillade

Desserts

Salade de fruits frais * Tartes aux pommes ¢ Cake citron a ’huile d’olive
Panacotta Vanille * Mousse au chocolat * Moelleux au chocolat
Brownies noisettes * Fougasse d’Aigues Mortes ¢ Chantilly maison
Meringues toutes en couleurs
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Gluten Crustacés Ceufs  Poissons Arachides  Soja Lait . Fruits a coque Céleri Moutarde Sésame Sulfites  Lupins Mollusques




