La Douzieme Heure
/5.

Accords mets, vins : 40.

CE MENU VOUS EST PROPOSE CHAQUE MIDI, DU MARDI AU VENDREDI, HORS JOURS FERIES
THIS MENU IS OFFERED EVERY LUNCHTIME, FROM TUESDAY TO FRIDAY, EXCERPT ON PUBLIC HOLIDAYS

Commeoencons

Thon cru en fines tranches parfumé a la liveche, anchoiade signature, framboises de Louise-Anais Viard
Thin tuna slices carpaccio lovage perfumed, signature anchovies sauce, Louise-Anais Viard’s raspberries

ou

Jaune d'ceuf Bio confit, courgettes fondantes, broccoletti croquants et sabayon parmesan 24 mois
Organic confit egg yolk, tender zucchinis, crisp broccoletti with 24 months old parmesan sabayon

Continuons

Soupe de poisson, rouille montée a I'huile d'olive maturée des Baux de Provence, fenouil en fines tranches
Fish soup made with matured ofive oil from Les Baux de Provence, thin fenel slices

ou

Volaille de Racan, aubergine lenterment confite, concassé de tomates de Gauthier Rouchaussé et frisée croguante a la vinaigrette
Poultry from Racan, slowly confit eggplant, crushed Gauthier Rouchausse’s tormatoes and seasonned curly salad

COMPLETEZ VOTRE MENU D'UN CHARIOT DE FROMAGES
COMPLETE YOUR MENU WITH A CHEESE TROLLEY

26.

Toerminons

Fraises de Louise-Anais Viard en millefeuille croustillant, creme légére au basilic et citron vert
Louise-Anais Viard's strawberries in a crispy millefeuille, with a light basil and lime cream

ou

Abricot de Camargue réti au miel de lavande, amande en glace et en mousse onctueuse
Camargue apricot roasted with lavender honey, served with almond ice cream and a creamy almond mousse

NET PRICES IN EUROS PRIX NETS EN EUROS
SERVICE INCLUDED SERVICE COMPRIS



