Bienvenue au Bazaar — une célébration de saveurs vibrantes

et du plaisir de partager a table. Nos plats sont congus pour

étre placés au centre de la table et dégustés ensemble, vous

permettant d’explorer un large éventail de gotits. Les

assiettes seront servies progressivement dés qu’elles seront

prétes, chacune présentée a son apogée — nous vous
invitons a savourer l’expérience.

Olive géante farcie de gel d’orange Canonita (2
unités)

Focaccia avec beurre d’anchois aux herbes, zeste
d’agrumes, salsa tomate chili

BOUCHEES GOURMANDES

LD
Huitre Gillardeau N°2, mignonette de framboise

Allergenes :

Mollusque

Huitre Gillardeau N°2, Margarita Epicée au Fruit de la

Passion

Croquettes de champignons sauvages, aioli a la truffe
(2 unités)

Croquettes de joue de boeuf braisée, confiture
d’oignon (2 unités)

Blocs croustillants de pommes de terre au parmesan,
truffe fraiche, confiture oignon (2 unités)

Taco Surf & Turf, beeuf braisé, crevette frite, fromage
fumé, mangue, ananas (1 unité)

15

15

Tartare de saumon, sauce épicée sur riz a sushi
croustillant, (Bufs de saumon (1 unité)

Foie gras sur brioche, confiture de figues (1 unité))

Tartare de filet de beeuf sur pommes Anna
croustillantes, Fromage affiné (1 unité)

Piments de Padrén grillés sur sauce tonnato

VEGETARIEN

D>
Burrata avec tartare de pastéque, melon et tomate

Salade verte, mélange de feuilles, herbes, vinaigrette
au sésame

Camembert réti au fromage bleu, pistaches, confit de
figues et gressins italiens

Baba ghanoush sur aubergine rétie, graines de
grenade, pita chaud

Feta Grec Fouetté, Poivrons Marinés, Huile au
Togarashi et Pita Chaude

MER

>
Anchois marinés aux agrumes sur mousse de péche

Un poulpe rencontre la sobrassada (légumes dans
I’huile de sobrassada, aioli de sobrassada & crumble de
sobrassada)

13

15

17

13

19

13

18

18

19

18

27



Saumon Mariné au Miso, Mousse d’Avocat, Salsa de 28
Mangue, Herbes Fraiches et Sucrine

Calamars farcis au chorizo et 2 la crevette sur pesto de 24
basilic

Riz croustillant au safran style paella « a la Llauna » 35
avec fruits de mer, langoustine jumbo

Tartare de thon, pastéque, mousse d’avocat 21
q

Maquereau aux notes d’épices de vin chaud, sauce ala 20
cerise, tartare du jardin

Tartare de crevettes de Séller, servi avec mosaique 24
fraise-cerise-olives, sauce miel-moutarde a I'orange

Crevettes Jumbo au Panko, Sauce Tom Yum et Salade 26
Som Tam 4 la Mangue

TERRE

e
Slider de boeuf en brioche, confit d’oignon, Fromage 22

Provolone, sauce 2 la truffe servi avec frites de parmesan
épicées

Cannelloni de poulet braisé, fruits secs, purée de 24
potiron, jus, shimeji sautés

Cote de boeuf braisée avec pancetta Ibérico, échalotes 32
et champignons shimeji sautés

Filet de beeuf Rossini, épinards a la créme, foie gras 36
poélé, demi-glace au vin rouge et truffe, truffe noire

Filet de porc ibérique aux cinq épices, enoki en 27
tempura, chutney de pomme, purée de potiron au coco

Entrecéte maturée « Poivre », parmesan, pommes 30
paille

Travers de porc glacés avec ananas grillé et oignon, 24
chips ail & chili

Jambon ibérique 75 % bellota (90 g) avec toast 28

rustique & essence de tomate

SWEET FINALE

D
Barre de fromage blanc sucré 2 la vanille enrobée de 12
chocolat, dulce de leche

Giteau au miel avec créme de pistache, glace pistache 12

Strudel pomme-poire, mousse 4 la créme, glace 12
vanille bourbon, confiture de baies

Sélection de gelato artisanal (1 bola) 5/bola

SELECTION DE DOUCEURS LIQUIDES

B

Dolg de Sa Vall 9

— Ripe peach, honey, tropical fruit, smooth finish

Tokaji Oremus Late Harvest 11
— Peach, apricot, honey, fresh acidity

Tokaji Oremus Aszid 5 Puttonyos 18
— Apricot, honey, orange peel, vibrant acidity



