


LES ENITREES

M U EESHESSER S

Figues réties, chevre frais, jeunes pousses Autour des fruits de saison 116+
et noix 16€
Autour du chocolat 13€
Cuisses de grenouilles en persillade 16€
Café ou thé gourmand 14€
Sfia\:zzsaimcc;)redse dpeouépi STotL ol v Le petit pot de creme glacee 8¢
ne ou sorbet de la maison Ravi a
Cromesquis de veau’, 17€  Lourmarin (150 ml)
mayonnaise au foin de Crau
POUR LES ENFANTS 15€

| ES SALADES DU MAS & T'huile d'olive

des baux-de-Provence

Salade Cesar (poulet panée) *

Carpaccio de tomates anciennes et

23€ e :
burrata 3 lopportunite de son marche !
LES PLATS
Risotto aux champignons et >5€
noisettes, creme legerement truffee LE PAIN Bio de la Fabrique du Boulanger,
Raviole ouverte aux gambas, base sur le gout, de « bons produits », sains,
légumes de saison, jus de crustaces 7€ fabrigues dans le plus grand respect de la tradition
- | boulangére, avec une farine issue de bles 100%
Dos de Cabillaud, crumble de chorizo francais cultivés en agriculture biologique.
légumes racines 31€
LEntrecdte’ (300 gr) frites, 32€ | HUILE DOLIVE AOP Les-Baux-de-Provence
grillee en simplicite, sauce au bleu de Nos 109 pieds doliviers baignés par la chaude
Gex lumiere mediterraneenne et balayes par le mistral,
L i sont la richesse du Mas de ['Oulivie. Ils participent
S =15 A (=
LES FROMAGES . chaque automne a la production par Moulin Castelas
Assortiment de trois fromages 15€  aux Baux-de-Provence d'une huile dolive « AOP

dici et dailleurs

5L

En fonction de ce quils aiment,
nous leur preparons une assiette sur mesure

Demandez la SUGGESTION DU JOUR

préparee avec soin par notre cheffe selon

Vallée des-Baux-de-Provence ». Cet « or vert »

provient de lassemblage de quatre varietes locales :

‘Origine de nos viandes : France la Salonenque, lAglandau, la Verdale et la Grossane

La liste des allergenes est disponible sur simple demande



MO

Pour la réalisation de cette carte, nous sommes fiers de
mettre en avant les producteurs du parc naturel
regional des Alpilles et de Camargue ainsi que les
commercants locaux, en particulier :

-La Fromagerie des Alpilles de la famille Rueda a
Saint-Remy-de-Provence pour le fromage de
chevre

‘Le Moulin Mas de Daudet a Fontvieille pour la
farine de pois chiches bio des panisses

Le Jardin des Alpilles, primeur a Maussane-les-
Alpilles pour les fruits et legumes de pays et de
saison

Le producteur Patrick Monnier du Mas de lAnge a
Fontvieille pour la confiture de figues du plateau de
fromages

‘Le Domaine de Beaujeu a Arles pour le riz bio
IGP riz de Camargue

Sollicitez-nous si vous souhaitez aller a la rencontre de ces
agriculteurs et producteurs passionnes par leur metier, la
plupart proposent la vente en direct!

En consommant local, vous participez a maintenir une
agriculture vivante a taille humaine entretenant les paysages
remarquables des Alpilles.
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