RESTAURANT

carte -

MENU CARTE

Chef Sébastien Piniello

ENTREES Prix carte

(Sup Menu Thalazur 5€)

Langoustines snackées 24,00 €
Gel piment oiseau, billes de courgettes au jus de tétes et écume a la fleur de sureau

La tomate en trois fagons 19,00 €
Essence de verveine, gin et passion, glace aux orties

Rouget mariné 21,00 €
Fraises, laitue de mer et siphon d’algues

PLATS

(Sup Menu Thalazur 8 €)

Bar confit au beurre d’agrumes 33,00 €
Fenouil cru et cuit, coques, rouille et bouillon d’arrétes infusé a la lavande

Supréme de poulet de chez Garat 30,00 €
Mariné a l'eau de mer, oignon en texture, minis courgettes réties, condiment ail noir et
citron confit, jus végétal réduit a la prune fumée

Terrine végétale en feuille de nori 27,00 €
Sauce marbrée de choux rouge au vinaigre Etxekoa, minis carottes glacées et condiment
sésame miso

Prix net en euros
En cas d’allergie alimentaire, n’hésitez pas a nous avertir et nous demander la liste de nos allergénes



carte

DE SAISON

RESTAURANT

HELIANTHAL

TERRASSE PANORAMIQUE / BAR LOUNGE

FRO MAG E Prix carte

(Sup Menu Thalazur 5 €)

Brebis de nos montagnes 16,00 €
Sélection de fromages affinés de chez Befiat

DESSERTS par Justine Pérez

(Sup Menu Thalazur 4 €)

Saveurs et textures de chocolat 11,00 €
Namelaka chocolat noir, praliné grué de cacao, coulis cacao et poivre Timut, sorbet
chocolat agrumes

Péche caramélisée au miso 11,00€
Amandes fraiches en textures, glace amaretto

Citron agrumes et Saké 11,00€
Mousse et guimauve au pamplemousse, gel yuzu et sorbet citron saké

Framboises 11,00 €
Croustillant de petit épeautre, déclinaison de concombre et sorbet framboise balsamique

Pour votre confort, merci de choisir vos desserts en début de repas.

BOISSONS CHAUDES

Café, décaféiné 3,50 €

Thés et Infusions 6,00 €
Thé noir / Earl Grey/ Thé vert Sencha
Infusion Verveine / Camomille

Prix net en euros
En cas d’allergie alimentaire, n’hésitez pas a nous avertir et nous demander la liste de nos allergénes



