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Carpaccio de poulpe du cap, condiment agrumes, 96 €

caviar de Tobiko, sorbet citron

Médaillons d’aubergines au brocciu,

e

pesto de basilic & salades mélées

Tartare de thon rouge de ligne,citron vert,

16€

wakame a la provencale

Pressé de Rouget barbet a la truffe d’été & yuzu, 99 €

algues kombu, sorbet confiture de lait

Assiette de charcuterie de la maison 1'Aziana de 9 €

Bastelica

Suggestion du jour de notre Chef HE€



HOTEL-RESTAURANT
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Cassolette de Langoustines & araignée de mer, 36 €

petits légumes de saison a I'étouffé, jus de homard

Filet de Veau de lait roti a la sarriette,

30€

aligot de pommes ratte, carotte, cébette & jus de viande

Filet de Bar de ligne cuit sur peau, fregola sarde

31 €

facon risotto, palourdes mariniére, jus de gambas

Filet de Boeuf Montbéliard roti a I’ail noir,

39€

déstructuré en lasagne, pleurotes, compoté de

tomates sauce marchand de vin

Langouste facon Isulella 34 €/100 W/

Suggestion du jour de notre Chef 30 €



HOTEL-RESTAURANT

Pessels

Sablé Breton cceur coulant caramel beurre salé,
creme diplomate, glace brocciu du MOF G.

Cabiron
Pavlova aux fruits rouge, sorbet fraise Bio

Baba au Whisky, creme mascarpone, vanille &

glace pistache Bio

Créme brulée au sésame noir, coulis chocolat noir,

sorbet passion Bio

Suggestion du jour de notre Chef

Notre sélection de Glaces Bio @ artisanales par P.

350 €/houle

Faur Maitre artisan glacier

Vanille, Fraise, Cassis, Mangue, Passion,

[6€

[5€

7€

b€

[5€

Pistache, Caramel beurre salé, Framboise,

Confiture de lait

Canistrelli glace du Mof G. Cabiron
Cedrat glace du Mof G. Cabiron
Brocciu glace du Mof G. Cabiron



