
Le Brunch de la fête des mères

95 €

On y déguste une cuisine éthique et responsable 
Avec des recettes de caractère et de saison 

Qui vous feront partager toutes les saveurs de la Riviera



Prix nets en euros, taxes et service compris.  L’abus d’alcool est dangereux pour la santé, à consommer avec modération
Net prices in euros, taxes and service included. Alcohol abuse is dangerous for health, consume with moderation

Pour L’accueil // Welcome

Champagne Laurent-Perrier Brut

Pour Commencer // To Start
notre buffet // our buffet

Antipastis // Antipastis

Rotolini au jambon de parme, burrata des pouilles, roquette et pesto de basilic anis

Parma ham rotolini, Puglia burrata, arugula and basil anise pesto

Pressé de jeunes poireaux et foie gras de canard frais, fine gelée d’herbes et morilles

Young leeks and duck foie gras, herb jelly and morel

Salade Niçoise, coeur de Castelfranco, noisettes de thon à la plancha et oeufs de caille

Niçoise salad, heart of Castelfranco, grilled tuna and quail eggs

Barigoule de légumes printaniers, artichauts, carottes, poireaux, fenouils et curcuma

Barigoule of spring vegetables, artichokes, carrots, leeks, fennel and turmeric

Charcuterie // charcuterie

Pancetta au miel cuit au four

Baked honey pancetta

Bresaola de taureau Bonta Rara

Bonta Rara Bull Bresaola

Mortadella Bedogni Con Tartufo

Mortadella Bedogni Con Tartufo

Prosciutto Arrosto

Prosciutto Arrosto

Pains  // Breads

Jus frais & détox // Fresh juice & detox 



Prix nets en euros, taxes et service compris. Nos viandes sont d’origine française «nées, élevées, abattues et découpées»
Si vous présentez une allergie ou une intolérance à certains produits, nous vous remercions de nous en faire part à la prise de commande.  

Net prices in euros, taxes and service included. Our meats are of French origin.
If you have an allergy or intolerance to certain products, please let us know when ordering. 

Pour Continuer // To Continue
plat chaud au choix // choice of main course

Côte de boeuf de l’Aubrac cuisinée à la braise, caponata façon ratatouille à l’origan
Grilled Aubrac prime rib, ratatouille-style caponata with oregano

Brandade de Nîmea à la pulpe d’olive noire, coulis épais, pommes chips maison
Nîmes brandade with black olive, thick coulis, homemade crisps

Lasagne de homard all’ astrice, fondue de tomate rôties, safran et feuilles de serpolet
Lasagna with lobster, roasted tomato, saffron and wild thyme leaves

Poulet fermier cuit sur coffre, cuisses à la marengo et riz vénéré au parmesan
Free-range chicken, thighs with marengo and venere rice with parmesan

Pour La Gourmandise // For The Sweet Tooth
notre buffet // our buffet

Sélection de fromages // Selection of cheese

Robiola roccaverano

DOP Taleggio

DOP Castelmagno

Bûchette sarriette

Déclinaison de douceurs // Assortiment of desserts

Framboises fraîches, coulis fruité et cheesecakes «presque» classique

Fresh raspberries, fruity coulis and cheesecakes

Riz au lait crémeux à l’ancienne, parfums d’enfance vanille, caramel et pop-corn

Creamy rice pudding with vanilla, caramel and popcorn

Jatte de mousse au chocolat noir, sponge cake cacao et biscuits allumettes

Dark chocolate mousse, cocoa sponge-cake and cookies

Petit choux tricoté aux fraises Gariguette, crémeux à la vanille de Mascareignes

Small pastry with Gariguette strawberries, vanilla cream

Barre chocolatée pâtissière façon Opéra, ganache noire et café rare du Scribe

Opera-style pastry chocolate, dark chocolate ganache and coffee




