BRUNCH DOMINICAL
SUNDAY BRUNCH

DE 12H30 A 14H
FROM 12:30PM TO 2PM

Corbeille de viennoiseries
Pastries basket
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CEuf flottant, creme légére parfumée aux quatre épices
Poached egg, light cream flavored with four spices

Carpaccio de tomate imprégné, huile d’aneth
Marinated tomato carpaccio, dill oil

Ceviche de sériole, sauce verte acidulée & tagete
Amberjack ceviche, tangy green sauce and tagetes
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Ravioles végétales, carottes et verveine
Vegetable raviolis, carrots, verbena
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(un plat principal de votre choix)
Gambas géantes (4 pieces)
Filet de daurade royale
Faux filet de boeuf Jersiais

(a main course of your choice)
Giant prawns (4 pieces)
Gilthead seabream fillet
Jersey beef sirloin steak
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(trois garnitures de votre choix)

Riz jasmin au thym et citron
Mousseline de carotte et pomme de terre
Courgettes grillées
Fraicheur de tomate marinée

(a dressing of your choice)
Jasmine rice flavored with lemon and thyme
Mashed carrots and potatoes
Grilled zucchinis
Fresh marinated tomatoes
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(une sauce de votre choix)

Sauce chimichurri, tartare ou béarnaise

(a dressing of your choice)

Chimichurri, tartare, or béarnaise sauce
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Assortiment de desserts par Julien Dugourd
Dessert assortment by Julien Dugourd

Menu en cing temps, comprenant viennoiseries et buffet de desserts (incluant eaux et boissons chaudes) 145€ par personne
Five-course menu, pastry basket and desserts buffet (including water and hot beverages) 145€ per guest



