LIS ORTO

BisTrOT PROVENCAL

Cuisine bistronomique aux inspirations du sud et produits frais régionanx.

I.a Planche de Charcuterie 19 €

Sélection de charcuterie du bassin Méditerranéen, a
partager
Selection of Mediterranean charcuterie to share

LE BIEN-ETRE

I.e Mas Bowl 22 €

Taboulé libanais, salade de pois chiches, brocoli, caviar

d’aubergine, tomate, falafel et poisson du jour a la plancha
Lebanese tabbouleh, chickpeas salad, broccoli, eggplant caviar,

tomatoes, falafel and the fish of the day “a la plancha”

Les Fraises au Basilic 11 €

Sorbet citron
Fresh strawberries with basil, lemon sorbet

Le Menu Bien-Etre 33 €

Le Mas Bowl
+ Les Fraises au basilic
+Un thé glacé maison/ Homemade iced tea

LES INCONTOURNABLES

I.a Burrata des Pouilles 24 €

Tomates de nos paysans, huile d’olive de Nice/ Burrata from Apulia,
tomatoes from our local farmers, olive oil from Nice

Le Tartare de Boeuf 24 €

« Charolais » Coupé au couteau, condiment Riviera et Pécorino
Charolais beef tartar, Riviera condiment and Pecorino cheese

T.a Salade Caesar 21 €

Salade romaine, poulet grillé, parmesan et anchois de Collioure
Romaine lettuce salad, grilled chicken, parmesan and Collioure
anchovies

LLa Salade Nicoise 24 €

Ventréche de thon,tomate concombre, artichauts, radis, poivrons
verts, ceuf dur, anchois, olives
Tuna, tomatoes, cucumber, artichoke, radish, green bell pepper,
hard-boiled eqq, anchovies, olives

MENU « LIS ORTO »
De la Terre a la Mer

Entrée - Plat 35 €

Starter - Main

Entrée - Plat - Dessert 42 €

Starter - Main - Dessert

Main - Dessert

Plat - DCSSCIt 33 € *Prix net et service

compris




LES ENTREES 14 €

Starters

IL.e Thon

Tataki café - poivre, salade de concombre et mayonnaise curry / Tuna tataki with coffee and black pepper, cucumber salad,
curry mayonnaise

Pitchin Farcidi Nissart
Petits farcis Nicois / Small stuffed vegetables “Nicoise style”

La Soupe au Pistou

Légumes d’été, basilic, Parmesan et huile d’olive / Pistou soup, summer vegetables, basil, Parseman and olive oil

LES PLATS 27 €

Mains

IL.e Merlu

Piperade de poivron au gingembre et jus de cuisson / Roasted hake, bell pepper and ginger « piperade style »

L’Epaule d’Agneau Francaise

Pastilla, confite aux herbes du jardin, curcuma et salade mixte / French lamb shoulder pastilla, candied with tumeric and
our garden’s herbs, mixed salad

Risotto Carnaroli

Brocoli, épinard et créme de coco / Carnaroli risotto,broccoli, spinach and coconut cream

LES DESSERTS 11€

Desserts

La Figue

Tarte fine et glace mascarpone thym / Figs tart with mascarpone and thyme ice cream

I.a Péche

Pochée, cassis et glace lait d’amande / Poached peach, blackcurant and almond milk ice cream

Le Tiramisu
Fraise et chocolat blanc/ Strawberry and white chocolate

Les Glaces & Sorbets Maison

Elaborés par notre Chef Pétissier/ Homemade sorbet and ice cream selection by our Pastry Chef

Une liste des allergénes présents dans les plats est a votre disposition.
Tous nos plats sont faits maison et préparés sur place a partir de produits bruts.
Origine des viandes bovines «France »

*Prix net et service
compris




