* K Kk

AUBERGE DE TAVEL

HOTEL & RESTAURANT EN PROVENCE

Cuisine régionale de caractere

A chaque saison, nous mettons tout en ceuvre pour vous proposer
une cuisine simple, généreuse et résolument locale.

Nous vous accueillons : pour déjeuner
12h15 a 13h45
du vendredi au mardi
pour diner
19h30 a 20h45
du vendredi au mardi Fermé mercredi et jeudi

RESTAURANT |9ng
SAVOUREUX HOTELS
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soumis a conditions




Petites Bouchées a Picorer

Toasts chauds de Fromage de Chevre du Mas de Carles 2 pieces 6.00
Warm toasts with Mas de Carles goat cheese /| Warme Ziegenkdse-Toasts von Mas de Carles

Tapenade d'olives , gressins et aulx confits 3 pieces 5.50
Mashed olives "tapenade" with breadsticks, canddied garlic / Oliventapenade, Grissini,kandierter Knoblauch

Saucisson de Taureau de Camargue, Boules Beurre Cornichons 12 tranches/60gr 6.40

Camargue bull sausage, balls of butter pickles 12 slices/60gr | Camargue-Stierwurst,Buttergurkenkugeln 12
Scheiben/60 g

Signature
ou la sélection des plats emblématiques de I'Auberge de Tavel

pébliscités par nos hétes tout au long de I'année

3 plats ( foie gras+ choix poisson ou viande+ soufflé) 59.00
4 plats ( 3 plats + trilogie de fromages) 66.00
Le Foie Gras 20.00

Au Naturel, coeur de confit de canard , Compotée de Rhubarbe, tuile croustillante au sésame
duck foie gras with a confit heart, rhubarb compote, sesame tuile

Entenleber mit konfiertem Herz, Rhabarberkompott und Sesam-Tuile

La Mer & ses Poissons 28.00
Pot au feu de la Mer facon Petite Bouillabaisse et petits Iégumes tournés, sauce Aioli
Like a small Bouillabaisse, filets of fish cooked inside Fish soup and small vegetables, Garlic sauce

Kessel des Meeres (fish filet mit fishsuppe) und Gemiisen, knaublauch sauce

La Terre et I'Agneau 30.00
Dégustation d'Agneau : gateau, cotelette aux herbes et brochette de ris, ratatouille provencale
Tasting of lamb : chop, stew like a cake, and brochette and stuffed zucchini

Lammprobe : Kotelett mit krauter, fleisch als a kuchen, und Schaschlik mit zucchini gefiilt

Le Soufflé 15.00
Tout Framboise, tartare de framboise a l'estragon, glace framboise
warm raspberry soufflé, tarragon tartare, raspberry sorbet

warmes Himbeersoufflé, Estragon-Tatar, Himbeersorbet

Pour les Petits Gastronomes jusqu’a 12 ans
Kids Plat (volaille ou filet de poisson et garni) + glaces (vanille, fraise et chocolat) + 1 sirop 16.00
Junior : Petite salade + plat (volaille ou poisson garni) +moelleux chocolat+1 sirop

Schokoladenkuchen + 1 Sirup

Prix nets en Euros, toutes taxes et service compris.

AUBERGE DE TAVEL De I'eau potable gratuite peut vous étre proposée en accompagnement d'une consommation

HOTEL & RESTAURANT EN PROVENCE




Entrées Poissons

Erdbeeren in einem Toértchen, Pistaziencreme, Erdbeersorbet

Vegetal en entrée 13 Bar 24
Gnocchis, légumes rétis, creme herbacée en plat 18 de Méditerranée , en filet poélé
Gnocchi, roasted vegetables, herb cream mosaique du soleil, coulis de poivrons rétis
Gnocchi, gerostetes Gemduse, Krautercreme sea bass, Mediterranean vegetable flan, pepper coulis
Wolfsbarsch, mediterraner Gemuseflan, Paprikacoulis
Gambas en entrée 16.5 Maquereau 23
Rotie entiére, asperges vertes, petits pois, en plat 21.50 marinés aux épices douces et agrumes
jus réduit de crustacés au citron en plat 21.50 semoule aux fruits secs
Prawns, roasted , green asparagus, peas, shellfish lemon juice Mackerel fillets,mild spices and citrus fruits,dried fruits semolina
Garnelen, ganzes Bratenfleisch, griiner Spargel, Erbsen Makrelenfilets, milde Gewiirze und Zitrusfriichte,
reduzierte Meeresfriichtesauce mit Zitrone Trockenfriichte, GrieBcouscous
Fromages et Gourmandises
Escargots en entrée 16 Trilogie de Fromages Affinés 10
rétis en tomates cerise en plat 21.50 Saint Marcelin, Tome de Brebis, Pelardon
beurre d'herbes a I'amande sur lit de romarin confiture de courgette
snails, cherry tomato, butter, herbs, almonds, rosemary assortment of sheep, goat and cow cheeses, zucchini jam
Schnecken, Kirschtomaten, Butter, Krauter, Mandeln, Rosmarin Auswahl an Schaf-, Ziegen- und Kuhkase, Zucchini-Marmelade
Assiette de Fruits Frais 10
Viandes en salade au sirop de badiane, sorbet
Taureau 22 Fresh fruits salad, anise siryp, fresh red fruits sorbet
La gardiane de Camargue en effilochée cubaine Frische fruchten salat, sternanis sirup, sorbet
servie dans un Tacos, purée au gingembre
shredded bull meat spicy Cuban sauce, ginger mashed potatoes Chocolat 13
Geschnetzeltes Rinderfleisch, scharfe kubanische Sauce, Ingwer-Kartoffelpiiree Mi fondant, Mi cookie, fagon forét Noire
cerise et chantilly krisch
Pintade 25 chocolate fondant cookie, cherry and kirsch whipped cream
ballotine caramélisée aux fruits secs et ventreche Schokoladenfondant-Keks, Kirsch-Kirsch-Schlagsahne
ail & soja, purée de choux rouges braisés
GUINEA FOWL, dried fruit and belly, garlic & soy, red cabbage purée Fraises 12
Perlhuhn getrocknete Friichte tartelette, creme pistache, sorbet fraise
und Bauchfleisch, Knoblauch & Soja, Rotkohlpuree strawberries, in a tartlet, pistachio cream, sorbet

Votre gourmandise devra étre commandé en début de repas pour éviter une trop longue attente
Your treat should be ordered at the beginning of your meal to avoid a long wait.

Bestellen Sie Ihre SiiBspeise am besten zu Beginn lhrer Mahlzeit, um lange Wartezeiten zu vermeiden.

TaV6| (entrée+plat+fromage ou dessert)

ou Trad |t|0n (entrée+plat+fromage+dessert)
Créez votre menu sur mesure en choisissant parmi les propositions a la carte
Create your own customized menu by choosing from the a la carte options.

Stellen Sie Ihr eigenes, individuelles Menii zusammen, indem Sie aus den A-la-carte-Optionen auswihlen.

46
55

Le couvert partagé engagera un supplément de 10€TTC pour le second convive
(un menu ou un plat pour deux entrainant des frais de nettoyage et des équipements en plus)
Sharing a place setting incurs an additional charge of €10 including VAT for the second guest (cleaning and equipment costs included).
Fur die gemeinsame Nutzung eines Gedecks wird fiir den zweiten Gast ein Aufpreis von 10 €
inklusive Mehrwertsteuer erhoben (Reinigungs- und Ausstattungskosten sind inbegriffen).




Menu Terrolr du Jour

Tous les jours, sauf dimanche midi
a choisir dans 1la proposition ci-dessous
2 Plats - 26.50€ | 3 plats - 33.00€

Every day except Sunday at lunch
2 courses 26.50€ | 3 courses 33.00€

Jeden Tag , auBer Sonntag Mittagessen

2 Gerichte - 26,50 € | 3 Gerichte - 33,00 €

CE MENU EST DONNE A TITRE D EXEMPLE

il change chaque jour

Entrées
Houmous de Pois Chiches et Fenouil grillé
Crevettes a la Persillade
Mashed splitpeas, grilled fennel, Prawns in parsley
Ou
Velouté d'Asperges de Pays au Parmesan
Chantilly salée légere et Magret de canard fumé

warm soup of Asparagus with Parmesan cheese, lightly cream, smoked duck breast

Plats
Duo de Rascasse et Rougets Barbets en Millefeuille
sauce Vierge, Caviar d'Aubergines
slices of Rockfish & Redmullet, Tomatoes & capers sauce, mashed egg plants
Ou

Tajine de Gigot d'Agneau des Alpilles aux fruits secs
Semoule de Petit Epeautre de Sault
tajine of Leg of Lamb of Area with dry fruits

semoulina of Cereals of Sault, small village next Mont Ventoux

Desserts
Notre Douceur du Jour
Home made Day Dessert
Ou
La Glace maison au Tavel, croustillant de chocolat au grué de Cacao
Home made Ice Cream with Tavel wine, chips of black chocolate

/PROPOSITION SPECIALE \
FORFAIT BOISSON SANS ALCOOL
1/2 BLE de Badoit ou d'Evian + 1 café pour 7.00 euros

1 BLE de Badoit ou d'Evian + 2 cafés
Pour 12.00 euros

. /

Tous nos plats sont fait maison

Prix nets en Euros, toutes taxes et service compris.

De I'eau potable gratuite peut vous étre proposée en accompagnement d'une consommation



