CGarte Bistro, 7j @ji de 12h a 14h
Retrouvez la Carte du Soir de 19h a 22h

[.a Pause du Midi

Notre Chef Damien Reéveiller et sa brigade vous regalent.
Retrouvez chaque mois une nouvelle sélection de plats, dont vous pourrez
profiter a la Carte ou sous forme de menu :

Menu 3 plats au choix (entrée - plat - dessert) - 30 €
Menu 2 plats au choix (entrée - plat ou plat - dessert) - 25€

[.es entrees
Frappé d’asperges blanches, émulsion Chorizo  =ssssssssrrrrrsmssssmmnnirrrrsneas e 10€ @

Crispy de Gambas au Panko, radis violets de chez Didier

saUCe sSWEet Chilll (+ 3€ QU MENU) =+wrsersarssarsnssansarsnmsansasassssnssssssssanantansansassasssenssnsansansa 16€
Bruschetta de printemps, avocat, copeaux de légumes, fraicheur de citron «ssereesans e @
Salade de jeunes pousses, gésiers, magret fume, vinaigrette aux NOix ==srerssssrarmraraunans 12€
Les plats

RisottoideiCrozetsalVicaC omMite D C fitS D OIS - anaartis astanansnnnsasdoannstoeasstnat s atahasenanens 20¢€ @
Saumon cuit sur la peau, eépinards tombes a I’ail

Salc G botirre DIANe: AU ate Ee S TNONL)- roii sttt s W e ol i E 24€ (@
Poitrine de cochon grillée, gratin a ’Espelette, jus corsé, jeune oignon brllé =========s=sses 21€ @
Gambas snackées, quinoa gourmand aux herbes fraiChes sswesssrsessmssssesssssssssesasaen: 22€ (@)

Le Buffet des Desserts du Chateau des Reynats

Le Chef vous propose une jolie variété de desserts a volonté, qui évolue au gré des saisons

etidesiannivagesidenos ProdUctelns i v i eireseimicisiz.eLs it e L i i 17€

Menu enfant : plat & dessert a 14€

[.es Vins du Moment

Notre Sommelier Eole Hodgkinson vous présente sa sélection de vins au
verre (12cl), renouvelée chaque mois pour vous faire découvrir de nouveaux
domaines et leur histoire.

2023 IGP Coteaux d’Ensérune - Cuvée des Sages - Chai César - Chardonnay s=ssssssssssssssssnnenns S

2024 1GP Pays d’OC - Moulin de Gassac - Famille Guibert - Syrah sserssssssssismmmnnmnna. P~

@Végétarien@ Sans Gluten

Damicn Réveiller et ses équipes travaillent des produits de saison ¢laborés sur place. Viandes issues d’animaux nés, ¢levés et abattus enFrance, peche frangaise
Gambas Victnam,/ Indonésic

Prix TTC service compris - Stocks limités - Liste des allergenes disponible sur demande
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