
 9 , 00 €

9 , 00 €

10 , 00 €

Bouillon de poissons de roche.
27 , 00 €bouillabaisse de marseille

25 , 00 €
Baby courgette et crème de chorizo.
lotte braisée

Pommes de terre sarladaises et 
fruits rouges.

2 1 , 00 €confit de canard

24 , 50 €
Texture de boudin noir, abricot, 
jus au romarin et purée de fèves.

pluma ibérique

P O I S S O N

V I A N D E

Burrata cremeuse, pesto de cresson
et figues.

16 , 00 €tatin de tomate

guimauve et sureau

pêche Melba

Génoise, glace à la vanille et meringue
flambée au Grand Marnier

omelette norvegienne

V E G E T A R I E N

7 , 00 €

Tarte de pêche et crème vanille, 
coulis de framboise et amande croquante.

8 , 00 €

7 , 50 €

2 , 50 €

Beurre au piment d'Espelette
Crème de fromage bleu de l'Arrábida,
Pain artisanal et toasts au quinoa.

tielle sétoise française
Tourte de poulpe et tomates seches,
herbes fraîches.

bonite, pastèque et ponzu
Pickles de cerise et et huile de shiso.

asperges blanches
Sabayon de beurre fumé et sablé 
au Comté.

 10 , 00 €huîtres
Caviar de citron et poivre, chips de
oignon nouveau.

28 , 00 €
Purée de pommes de terre douce, jus
de ratatouille et chips de légumes.

morue confite

Aspargos et shimeji, reduction de vin
Madère sec.

27 , 00 €entrecôte

fromages français 9 , 00 €
Séléction de 3 fromages

Guimauve choco, emulsion de sureau.

supp 5€ en menu

supp 5€ en menu

Le savoir-faire français
avec l’âme portuguaise

entrée • plat principal • dessert
menu d’été : 38,00 €

COUVERT
Par personne

ENTRÉES

PLATS PRINCIPAUX

PLATS PRINCIPAUX

DESSERTS

supp 5€ en menu


