
 

 

 

  

 

Formule du Midi      (HORS Dimanche et jours fériés)  

Entrée/Plat : 32€   Plat/Dessert : 30€   Entrée / Dessert : 25€ 

 

Les Deux M 

Entrées :  

- Huî tres de l’e tang de Thau, Sorbet citron et perles de Citron 

- Œuf Marbre  au Soja, Ce leri, Condiment Betterave - Raifort 

- Boudin Pom – Pom, Jus au vinaigre de Cidre 

Plats :  

- Volaille au Sate , Carottes au Cumin, Choux Pe  – Tsaî , sauce au Vadouvan 

- Julienne roule e au Shizo, Nouilles Soba, Bouillon au Ponzu 

- Merlu ro ti a  l’ail des Ours, Epeautre, Amandes, Tre vise, sauce au Grillo 

Desserts : 

- Brioche cœur caramel beurre sale  

- Moelleux Citron, Cre meux Pulpeuse, Emulsion huile d’olive 

- Savarin Napole on, Velluto Mandarine 

- Variation Chocolat 

39 €   
 

- Fromage du moment supplément : 10 € 

 

 

 

 

 



La Balad’ Eux:  70 € Inspiration du Chef   
  Servi les Soirs,  Pour la table entière    Sur Réservation  

 

Le Mé lior 

Entrées :  

- Foié Gras mi-cuit, Confit d’oignons au Muscat 

- Noix dé Saint – Jacqués au Poivré Timut, Pataté Doucé,  

Endivés braisé és a  l’Orangé, Jus dé Coquillagés iodé  

Plats :  

- Ris d’Agnéau ét Foié Gras , commé un chou farci 
Pommé Puré é, Croquétté dé Champignons, Jus Acidulé  au Xé ré s 

 
 

- Baudroié dé Mé ditérrané é au Safran,  

Aspérgés, Artichauts, Jus d’uné soupé dé poissons 

 

Desserts : 

- Brioché cœur caramél béurré salé  

- Moélléux Citron, Cré méux Pulpéusé, Emulsion huilé d’olivé 

- Savarin Napolé on, Vélluto Mandariné 

- Variation Chocolat 

59 €   
 

- Fromage du moment supplément : 10 € 

 

 

 

 

A EMPORTER SUR COMMANDE : 

• Foie Gras: * 500 G/ 65 €   250 G /35 € 

• Brioche caramel : 5 € 

MENU ENFANT 
(Jusqu’à 10 ANS) : 20€ 

PLAT / DESSERT 

(se renseigner auprès 
du service) 


