LA BASTIDE BOURRELLY

Mathias Dandine

Mathias Dandine souhaite vous proposer
a travers notre carte cette partition de cuisine Provencale!
Accompagné par son chef Guillaume Lemelle

& Menu Club Affaires

Au déjeuner du mardi au vendredi (hors jours fériés)
Servi pour I'ensemble de la table

Entrée - plat - dessert
3 actes

Annoncé de bouche a oreille par nos maitres d’hétel
85€ TTC

Avec un verre de vin sélectionné par nos sommeliers eaux et boissons chaudes

92€ TTC

@ Menu pour les Minots

Une viande ou un poisson avec garniture, un dessert
annoncés de bouche a oreille par nos maitres d’hétel

30€TTC

PRIX NETS SERVICE COMPRIS - BOISSONS NON COMPRISES
Nos préparations culinaires peuvent contenir des produits allergénes nous tenons la carte des allergénes a votre disposition
Viande d’origine francaise et UE



https://bookings.zenchef.com/results?rid=362295&fullscreen=1&_gl=1*b1o1n*_gcl_au*MTQ5NjE0NjAwOS4xNzg3ODE5NDY2
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@ Les Entrées

Aubergine confite longuement et grillée, caponata d'oignon tomaté au citron confit, 42€
jus d'aubergine grillée a I'nuile de coriandre

Les crevettes juste cuites, mijoté de coco et girolles, velours a la poutargue 48€

Tartelettede légumes de nos maraichers et anchois frais, sauce bagna cauda 40€

@ La Suggestion du Chef

Demi homard réti aux girolles, purée de fenouil au ver jus, 78€
Bisque des tétes

@ Les Plats

Cabillaud confit et zébré aux saveurs de Provence,
mini concombre condimenté, jus intense a la tomate 56€

St pierre cuit nacré, courgettes confites a la sarriette, 58€
velours aux algues et rapée de citron

Lapin farci a la Calasienne, toti d'abats, 58€
pomme de terre farcie au vert

Taureau réti au thym, tartelette de sparasis crépu cuisiné en persillade,

. 62€
sauce au poivre vert
@ Notre sélection de fromages « grand sud » 25€
@ Les Desserts
Le Baba exotique aur hum, noix de coco, rose de mangue 25€
La figue de Sollies, vanille de Madagascar, petimezi 25€
Le chocolat, équateur 80% en gavotte croustillante, crémeux coco Bailey's 25€

PRIX NETS SERVICE COMPRIS - BOISSONS NON COMPRISES
Nos préparations culinaires peuvent contenir des produits allergénes nous tenons la carte des allergénes a votre disposition

Viande d’origine francaise et UE



https://bookings.zenchef.com/results?rid=362295&fullscreen=1&_gl=1*b1o1n*_gcl_au*MTQ5NjE0NjAwOS4xNzg3ODE5NDY2

LA BASTIDE BOURRELLY

Mathias Dandine

@ Le Grand Menu Bourrelly

Formule choisie et serviepour I'ensemble de la table

Les agapes...
La pissaladiérede tradition
Les mises en bouche de saison

Tartelette de légumes de nos maraichers et anchois frais, sauce bagna cauda

Aubergine confite longuement et grillée, caponata d'oignon tomaté au citron confit,
jus d'aubergine grillée a I'huile de coriandre

Les crevettes juste cuites, mijoté decoco et girolles, velours a la poutargue

« Uniquement servi dans les menus 5 et 6 actes »

St pierre cuit nacré, courgettes confites a la sarriette,
velours aux algues et rapée de citron

Ou/Et

Lapin farci a la Calasienne, toti d'abats,
pomme de terre farcie au vert

Le chocolat, Equateur 80% en gavotte croustillante, crémeux coco Bailey's.
Ou
La figue de Solliés, vanille de Madagascar, petimezi
Ou

Le Baba exotique au rhum, noix de coco, rose de mangue

Les agapes et 4 Actes — 125€ - Accord Mets & Vins, 4 verres de 8cl - 68€
Les agapes et 5 Actes - 145€ - Accord Mets & Vins, 5 verres de 8cl - 85€
Les agapes et 6 Actes —165€ - Accord Mets & Vins, 6 verres de 8cl - 98€

PRIX NETS SERVICE COMPRIS - BOISSONS NON COMPRISES
Nos préparations culinaires peuvent contenir des produits allergénes nous tenons la carte des allergénes a votre disposition

Viande d’origine francaise et UE
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