Restaurant Méditerranéen - Patio

arking privé a disposition sur demande




Nos entrées

o Les anchois fagon boquerones maison parfumés au vinaigre de framboise
servis avec des poivrons rouges grillés et marinés, un mimosa d’ceuf et une
fine gelée au Banyuls

o Le tartare de thon frais cuit minute au citron vert, tomate, avocat et
coriandre fraiche

o Le carpaccio de loup au citron vert, piment d’Espelette, pesto de roquette
au wasabi et huile de sésame

o Le carpaccio de morue et ses dés de pomme de terre, accompagné d’une
émulsion d’ail rose, d’une chlorophylle verte et d’huile d’olive “Arbéquine”

o La mozzarella “di Bufala” servie avec son pesto basilic, tomates confites,
pignons et roquette

o Déclinaison de foie gras : le mi-cuit et sa brioche maison, la créeme brilée
et le foie gras éphémeére

o L’assiette de jambon ibérique “Bellota” 36 mois d’affinage, servi avec son
pan con tomate

Nos poissons

Servis avec un légume de saison
et un riz pilaf parfumé

o Les couteaux grillés a la planxa en persillade et aioli maison

o Le pavé de thon juste cuit aller-retour au pistou, accompagné d’une
julienne de Iégumes croquants et d’une tuile de parmesan

o Les Saint-Jacques grillées, beurre aux herbes
o Les calamars a la planxa en persillade et aioli maison
o La parillade de poissons du Sud grillés a la planxa, petite persillade

o Le pavé de loup a la planxa, accompagné de son beurre blanc

Toutes nos préparations sont réalisées
avec des produits frais




Nos viandes

Servies avec du gratin Dauphinois
et une purée de Iégume de saison

o La souris d’agneau fondante au thym et a l'ail, jus de cuisson réduit
comme un sirop

0 La coté de beeuf individuelle (350 grammes) simplement grillée
o Le filet mignon de porc servi rosé a cceur et sa sauce aux Morilles

o Les brochettes de coeur de canard mariné au piment d’Espelette

L'assiette de fromage Manchego 7€

Et sa confiture de figues

Nos desserts

o La traditionnelle créme catalane
o La péche du Roussillon rotie et sa mousse de champagne rosé
o Le véritable biscuit chocolat mi-cuit, caramel passion et créeme anglaise

o La fraise et 'olive : soupe de fraise servie avec un croquant d’olive noire
et glace pistache

o La coupe du Sud : glace vanille et nougat, fruits frais, caramel passion et
meringue

o La tarte citron meringuée moderne

Plat + dessert .
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Le Gaudi
Muscat de Rivesaltes, nectar de péche*,
sirop d’orgeat

Le Sud

Champagne, jus de citron, sucre de canne,
Perrier

Le Mojito
Rhum, menthe fraiche, citron vert,
sucre cassonade, Perrier

Le Caipirinha

Cachaca, citron vert, sucre cassonade

Le Ti’Punch

Rhum, citron vert, sucre cassonade

L’Americano
Martini Blanc, Martini Rouge, Campari, Gin

*Nectar de péche d’un producteur local

Suivez notre actualité sur notre nouveau site
et sur les réseaux sociaux :

% http://www.restaurantlesud.fr
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Vin au verre 15 cl

Vins doux naturels AOC 7 cl
Ricard 4 cl
Heineken 25 ¢l
Biere Cap D'Ona 33cl
Whisky 12 ans d’age 4 cl
Jack Daniel’s 4 cl
Vodka, J&B, Gin 4 ¢l
Martini 7 cl
Coupe de champagne

Kir Royal

Kir

Poire Williams, Cognac, 5 cl

Armagnac, Marc de Banyuls,
Zubrowka, Get 27, Baileys

Jus de fruit 25 cl
Sirops 25 cl
Perrier 33 cl
Soda 33 ¢l
San Pellegrino 1L
San Pellegrino 50 cl
Evian 1L
Evian 50 cl
Café

Infusion et thé
Thé a la menthe




