Aurasice

ORANGE, AUTREFOIS

Notre Chef, Enzo Ciccarelli, sélectionne soigneusement ses produits
en fonction de la saison et de la facon dont ils sont cultivés, élevés, péchés ou cueillis.

Fruits et [égumes pour la plupart bio, provenant de Mornas, d’Orange ou des Alpilles.
Viande francaise, volaille d’Ardéche, poissons de Méditerranée, épeautre du Ventoux

De bons produits, une cuisine simple et respectueuse, les bases du bonheur !

Menu 3 plats - Entrée, plat, dessert 35 €
Menu 2 plats - Entrée, plat, ou plat, dessert 31 €
Menu Enfant - Plat dessert, boisson 12 €

LES ENTREES
Carpaccio de tomates anciennes et nectarine Soupe fraiche de melon et tomate
Lait de Bufflone Citron vert et graines de courge
Tomatoes and nectarine carpaccio, bufflalo milk Fresh melon soup and tomatoe, green lemon and
pumpkin seeds
Terrine de cochon maison Aubergine confite, chévre frais battu
condiments aux capres Sumac et pignon
Homemade pork terrin, capers Confit eggplant, goat cheese, sumac and pine nut

LES PLATS, PREPARES AYEC SOIN

Cote de veau rotie, pomme de terre, sauce poivre
Veal chop, potatoes, pepper sauce

Tartare de boeuf, assaisonnement aux olives noires, tomate et vieux parmesan
Beef tartar, black olives, tomato and parmesan cheese

Moules fumées, fregola sarda, jus mariniere, cheddar
Smoked mussels mariniere, fregola sarda and cheddar cheese

Poisson du jour cuit sur sa peau, créme de chorizo
Fish of the day, chorizo cream

DOUCEURS GOURMANDES ET SUCREES

Sélection de fromage de chévre Ganache chocolat noir, praliné noisette
de la chévrerie de Condi Feuillantine céréales
Goat cheese from the local Condi farm Chocolate ganache, hazelnut praliné
Péche au sirop, Figues au four, créme intense a la vanille
yaourt et meringue Biscuit et framboise
Peach with syrup and meringue Baked figs, vanilla cream, biscuit and raspberry

Toute notre carte est cuisinée sur place, aussi pardonnez nous si votre choix venait @ manquer.
Prix nets en euros, taxes et service compris — Net price in euro, tax and service included




