restaurant
L’Angélus

Ouvert tous les jours
de 12h a 14h et de 19h a 21h30

Notre chef et son équipe vous invitent a découvrir les produits
méditerranéens de saison, des assiettes riches en saveurs, une cuisine
saine et équilibrée.

Pour valoriser notre terroir, il a sélectionné des producteurs locaux tels
que la maison Thierry pour le pain située a Antibes ainsi que Peimeon pour
les arrivages de poissons frais, sans oublier nos légumes de saison livrés
tous les jours par notre maraicher « Producteurs réunis » qui sourcent la
plupart de ses produits dans [’arriére-pays grassois...

Ses engagements sont les principes de la restauration « 5S »

leq Thalazur : Saveur, Situations géographiques, Simplicité, Saisons et
Cinq cuisine Saine. Passez un agréable moment de partage et de plaisir
dans notre établissement.

L’épigénétique et l'alimentation raisonnée Notre chef élabore ses plats Plaisir et
sontau cceur des préoccupationsde notre Equilibre en  conjuguant  saveurs

chef qui travaille une cuisine saine et régionales et équilibre nutritionnel.

equilibrée. Parce que santé et bien-étre passent
Flaborée a partir de produits frais, 'assiette aussi par l'assiette, ces plats s’inscrivent
épigénétique complete idéalement la parfaitementdans le programme des cures
cure du méme nom (6 jours pour vous prévention migraine et silhouette.

accompagner dans un changement de vie
autour de la prévention santé.

Entre Terre et Mer... du c6té des fournisseurs
Poissons frais : Poissonnerie Peimeon - Mougins
Boucherie : Beauvallet - Ambrieu
Biére artisanale et locale : BO6 - Antibes, Bacho - Pont du Loup
Pain PDJ (céréales / sportifs / pain burger) : Boulangerie Thierry — Antibes



ENTREES & SALADES

La Straciatella crémeuse d’été et peche rétie
Le cceur d’une Burrata crémeuse accompagnée de péche rétie,
tartare de tomate ananas et sa quenelle de glace a ['huile d’olive

Salade César au blanc de poulet croustillant (+9€ en plat)
Salade romaine, cro(tons, copeaux de parmesan, tomates confites,
ceuffrais de plein air, anchois, sauce césar faite maison et poulet croustillant

Le Ceviche d’espadon aux agrumes
Fines tranches d’espadon mariné aux agrumes de Provence, gel pamplemousse
etson crumble de parmesan

Le Croque Truffé au Comté et son Mesclun Nicois, pommes frites
Un classique réconfortant, Comté AOP affiné de 6 mois

PLATS

Pulled Beef Burger
Buns briochés de la maison Thierry, effiloché de boeuf au vin rouge,
Sauce barbecue Martin et ses condiments, pommes frites

La Cote de Veau 350g
Céte de veau arrosée au beurre et son jus réduit, servi avec son damier de polenta
et aubergine, caviar d’aubergine fumé et citron confit

Le Véritable Tartare de Beeuf au couteau Aubrac
Votre tartare a condimenter par vos soins, pommes frites et mesclun Nigois

« La Tentacule »
Tentacule de Poulpe grillée, accompagnée de ses lentilles corail tiedes au Zaatar,
fromage frais mentholé et cheveux d’ange

Péche du jour sur commande pour deux personnes (2 jours ouvrés)
Pulpe de pommes de terre, salicorne et sa soupe de poisson. Entre 1kg et 1.3 kg.

DESSERTS

« Red Garden »
Facon entremet ganache basilic et piment d’Espelette, insert fruits rouges

et biscuit chiffon cake

« La Noisette »
Insert praliné caramel, ganache noisette et biscuit financier noisette

MENU ENFANT (10 ANS MAXIMUM)

Steak haché frais limousin ou la Péche du jour ou
Poulet pané (frites, légumes du jour ou pates) sirop a l'eau
et deux boules de glace aux choix

Liste des allergenes sur simple demande.

Les prix sont indiqués taxes et service inclus. Boissons non comprises
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Secret de Lunes IGP pays d’OC Viognier | 2024 |

Miss Lisa Cotes de Provence AOP Cuvée Thalazur | 2024 |
Tenute Arnaces | 2023 | DOC Pinot Grigio

Domaine Saint Germain Chardonnay | 2023 |

Domaine de Joy - Ode a la Joie | 2022 | IGP Céte de Gascogne

Sainte Roseline - Cuvée Lampe de Méduse | 2024 |
AOC Cétes de Provence Cru classé

La Chrysalide | 2021 | AOP Méacon Péronne

Abbaye de Lérins | 2023 | Saint Pierre, IGP Méditerrannée,
Le Troncsec | 2022 | AOP Pouilly fumé

La Chablisienne | 2020 | AOP Chablis

Jean Baronnat | 2021 | AOP St Véran

Réves IGP Pays du Var
Miss Lisa Cotes de Provence AOP Cuvée Thalazur 2024

Sainte Roseline Cuvée Lampe de Méduse
AOC Cétes de Provence Cru classé

Les Vignerons de Foncalieu - Le Versant Pinot Noir | 2022/23

AOP Pays d’Oc

Miss Lisa Cotes de Provence AOP Cuvée Thalazur 2024
Sicilia Cataldo | 2022/23 | DOC Nero d’Avola

Chapoutier Adunatio | 2023 | AOP Cétes du Rhéne

Sainte Roseline - Cuvée Lampe de Méduse | 2020
AOC Cétes de Provence Cru classé

Abbaye de Lérins | 2022 | Saint Honorat, IGP Méditerannee,
Domaine Montvac | 2022 | AOP Vacqueyras
Hospices de Beaujeu | 2022 | A0P Brouilly

Moulin aux Moines | 2019 | AOP Auxey-Duresses

Chateau Garraud | 2018 | AOP Lalande de Pomerol

Prosecco Trevise DOC Castello Di Roncade Brut
Pommery Brut royal
Vranken, Cuvée Diamant Brut
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