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Coorg (Kodava cuisine)

Each day, a dish inspired by a city in India.
Traditional recipes reimagined with elegance,
celebrating the rich diversity of Indian regional
cuisine.

A daily journey across India - one plate at a
time.

A bold and earthy culinary tradition from Coorg,
known for its use of local spices, seasonal
produce, and distinctive flavors. Rooted in
nature and heritage, Kodava cuisine offers a
unique taste of Coorg with its rich, home-style
preparations.

Kodava chicken fry

Chicken marinated in a blend of aromatic spices, RS 1290
fried to perfection for a crispy texture

Kudla lamb curry

Tender lamb cooked in a flavourful blend of local

spices, coconut, and tamarind. The slow-cooked  Rg 2055

curry is aromatic and mildly spiced

Chaque jour, un plat inspiré d’une ville d’Inde.

Des recettes traditionnelles emblématiques
revisitées avec finesse, en hommage a la richesse
culinaire régionale.

Une invitation quotidienne au voyage, directement
dans votre assiette

La cuisine Kodava, originaire du Coorg, révele des
saveurs intenses et authentiques, sublimées par
les épices locales et les produits de saison.
Chaque plat maison est une invitation a explorer le
terroir et le patrimoine unique de cette région.

Poulet a la Kodava croustillant

Poulet mariné dans un mélange d’épices
aromatiques, frit a la perfection pour une texture
croustillante

Curry d’agneau Kudla

Agneau tendre mijoté dans un savoureux mélange
d’épices locales, de noix de coco et de tamarin. Ce
curry longuement cuit est parfumé et légerement
épicé
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Goan (Konkani cuisine)

Each day, a dish inspired by a city in India.
Traditional recipes reimagined with
elegance, celebrating the rich diversity of
Indian regional cuisine.

A daily journey across India—one plate at
atime.

A vibrant blend of coastal flavors and
cultural influences, Goan cuisine
combines fresh seafood, coconut, and
spices with Portuguese-inspired
techniques. It offers a tropical, tangy,
and richly spiced culinary experience
that reflects Goans seaside charm and
diverse heritage.

Goan prawn koliwada

Prawns marinated in a blend of vibrant Rs 1640
spices and herbs, then deep-fried to

crispy perfection

Goan fish curry

Fresh fish simmered in a rich coconut Rs 2545
milk base, infused with aromatic spices,

tamarind, and a hint of red chili

Chaque jour, un plat inspiré d’une ville d’Inde.

Des recettes traditionnelles emblématiques
revisitées avec finesse, en hommage a la richesse
culinaire régionale.

Une invitation quotidienne au voyage, directement
dans votre assiette.

La cuisine goanaise, méle saveurs de la mer et
influences portugaises, associe fruits de mer
frais, noix de coco et épices dans des
préparations tropicales, acidulées et
généreusement relevées. Chaque bouchée
vous transporte au cceur du charme cétier et de
la richesse culturelle de Goa.

Crevettes Koliwada a la Goanaise

Crevettes marinées dans un mélange d’épices
relevées et d’herbes aromatiques, puis frites a
la perfection pour une texture croustillante

Curry de poisson a la Goanaise

Poisson frais mijoté dans une sauce onctueuse
a base de lait de coco, infusé avec des épices
aromatiques relevées, du tamarin et une
touche de piment rouge
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Hyderabad (Deccani cuisine)

Each day, a dish inspired by a city in India.
Traditional recipes reimagined with elegance,
celebrating the rich diversity of Indian
regional cuisine.

A daily journey across India—one plate at a
time.

Aroyal fusion of Mughlai, Persian, and local
Telugu flavors, Hyderabadi cuisine is known
for its aromatic spices, slow-cooked
techniques, and rich, layered dishes. It offers
a regal taste experience, deeply rooted in
heritage and culinary elegance.

Chicken Pakoda
Chicken marinated in a blend of spices,

herbs, and besan (gram flour), then deep- Rs 1290
fried to golden, crispy perfection

Lamb Korma

Lamb slow-cooked in a fragrant blend of Rs 2055

aromatic spices, yogurt, and cashews

Chaque jour, un plat inspiré d’une ville d’Inde.

Des recettes traditionnelles emblématiques
revisitées avec finesse, en hommage a la richesse
culinaire régionale.

Une invitation quotidienne au voyage, directement
dans votre assiette.

Une fusion royale de saveurs mogholes, persanes
et télougoues, la cuisine hyderabadi est réputée
pour ses épices aromatiques, ses techniques de
cuisson lente et ses plats riches aux multiples
couches. Elle offre une expérience gustative
majestueuse, profondément ancrée dans
I'héritage et I'élégance culinaire.

Poulet Pakoda

Poulet mariné dans un mélange d’épices, d’herbes
et de besan (farine de pois chiche), puis frit a la
perfection jusqu’a obtenir une texture dorée et
croustillante

Agneau Korma
Agneau mijoté lentement dans un mélange
parfumé d’épices, de yaourt et de noix de cajou
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Mangalore (Tuluva cuisine)

Each day, a dish inspired by a city in India.
Traditional recipes reimagined with
elegance, celebrating the rich diversity of
Indian regional cuisine.

A daily journey across India—one plate at a
time.

A coastal culinary tradition rich in spice,
coconut, and flavor, Mangalorean cuisine
blends local and South Canara influences.
Known for its hearty curries, fresh seafood,
and distinctive use of roasted spices, it
offers a warm, soulful taste of the tuluva
coast.

Mangalore goli baje

Goli Baje are soft, fluffy fritters made from a
batter of rice flour, all-purpose flour, yogurt,
and spices. Deep-fried to a golden brown

Prawn ghee roast

The prawns absorb the aromatic flavors,
resulting in a smoky, spicy, and slightly
tangy dish with a crispy finish

Rs 545

Rs 1845

Chaque jour, un plat inspiré d’une ville d’Inde.

Des recettes traditionnelles emblématiques
revisitées avec finesse, en hommage a la richesse
culinaire régionale.

Une invitation quotidienne au voyage, directement
dans votre assiette.

Une tradition culinaire cétiere riche en épices,
en noix de coco et en saveurs, la cuisine
mangalorienne méle influences locales et celles
du sud du Canara. Réputée pour ses currys
généreux, ses fruits de mer frais et son
utilisation distinctive d'épices grillées, elle offre
un godt chaleureux et authentique de la cote
tuluva.

Mangalore goli baje

Des beignets moelleux et aérés préparés a
partir d’'une pate de farine de riz, de farine
multi-usage, de yaourt et d’épices, puis frits
jusqu’a obtenir une couleur dorée

Crevettes réties au ghee

Les crevettes s'imprégnent des arbmes des
épices, offrant un plat fumé, épicé et
légérement acidulé, avec une finition
croustillante
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Punjabi cuisine

Each day, a dish inspired by a city in India.
Traditional recipes reimagined with
elegance, celebrating the rich diversity of
Indian regional cuisine.

A daily journey across India—one plate at a

time.

Hearty and full of flavor, Punjabi cuisine
highlights rich spices, creamy dairy, and
tandoori cooking. From comforting curries
to freshly baked breads, it offers a warm
and indulgent taste of North Indian
tradition.

Amritsari Makhan Fish Fry

Fish fillets marinated in a blend of
traditional Punjabi spices, then deep-fried
in buttery goodness. The fish is crispy on
the outside

Dal Makhani

Dal Makhani is a rich and creamy lentil
curry made with whole black lentils (urad
dal) and kidney beans, slow-cooked to
perfection with a blend of aromatic spices,
butter, and cream

Rs 1535

Rs 1290

Chaque jour, un plat inspiré d’une ville d’Inde.

Des recettes traditionnelles emblématiques
revisitées avec finesse, en hommage a la richesse
culinaire régionale.

Une invitation quotidienne au voyage, directement
dans votre assiette.

La cuisine du Pendjab, généreuse et pleine de
saveurs, célebre les épices, les produits laitiers et
la cuisson au tandoor. Des currys réconfortants
aux pains tout juste sortis du four, chaque
bouchée vous plonge dans la chaleur et la
générosité du nord de I'lnde

Poisson frit au beurre fagon Amritsari

Filets de poisson marinés dans un mélange
d’épices traditionnelles du Punjab, puis frits dans
un beurre généreux. Le poisson est croustillant a
I'extérieur et fondant a l'intérieur

Dal Makhani

Un curry de lentilles onctueux et savoureux,
préparé avec des lentilles noires entieres (urad
dal) et des haricots rouges, mijoté lentement avec
un mélange d’épices aromatiques, de beurre et de
creme
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Tamil Nadu (Chettinad Cuisine)

Each day, a dish inspired by a city in India.
Traditional recipes reimagined with
elegance, celebrating the rich diversity of
Indian regional cuisine.

A daily journey across India—one plate at
atime.

A vibrant and diverse culinary tradition,
Tamil Nadu cuisine is known for its bold
flavors, generous use of spices, and rice-
based dishes. With a balance of fiery,
tangy, and aromatic elements, it offers a
soulful journey through South India's rich
cultural and culinary heritage.

Chicken 65
Chicken 65 features crispy, deep-fried

chicken pieces marinated in a flavorful mix RS 1290

of spices, yogurt, and ginger-garlic paste

Chicken chettinad

Made with tender chicken cooked in a
rich, spicy curry featuring a blend of
roasted spices, coconut, and tamarind

Rs 1625

Chaque jour, un plat inspiré d’une ville d’'Inde. Des
recettes traditionnelles emblématiques revisitées
avec finesse, en hommage a la richesse culinaire
régionale.

Une invitation quotidienne au voyage, directement
dans votre assiette.

Ancrée dans une tradition culinaire riche et variée,
la cuisine du Tamil Nadu se distingue par ses
saveurs audacieuses, son usage généreux
d’épices et ses plats a base de riz. Entre piquant,
acidulé et parfums délicats, chaque bouchée vous
invite a un voyage authentique au cceur du
patrimoine culinaire et culturel du sud de I'Inde.

Chicken 65

Morceaux de poulet croustillants, frits aprés avoir
été marinés dans un mélange savoureux d’épices,
de yaourt et de pate gingembre-ail

Chicken chettinad

Poulet tendre mijoté dans un curry riche et épicé,
a base d’'un mélange d’épices réties, de noix de
coco et de tamarin, typique de la cuisine du
Chettinad



Guests on half board and full board can choose a 3-course meal as follows: An
appetiser, a main course with either naan or rice and a dessert.
Asupplement is applicable for meals with an asterix*

Tout client en demi-pension et pension-compléte peut opter pour un menu de trois plats en choisissant : Une entrée,
un plat principal avec en option du naan ou riz et un dessert.
| Un supplément est applicable pour les plats avec un astérix* |

Appetisers - Entrees

HINDUSTANI MURGH TANDOORI Rs 1,355

Chicken thigh, yogurt, cashew nuts paste, mint & coriander paste, classic tandoori spices
Volaille fermiére, yaourt, pate de noix de cajou, pate de menthe et coriandre, épices tandoori
classiques

RAAN KI KEBAB Rs 1,570

Minced lamb, yogurt, ginger & garlic paste, sweet chili, turmeric, garam masala, lemon
Agneau haché, yaourt, pate de gingembre et ail, piment doux, curcuma, garam masala, citron

TANDOORI Rs 1,940 | 245*

Marinated salmon, yogurt, mustard, ginger & garlic paste, turmeric, sweet chili, garam masala,
lemon juice

Saumon mariné, yaourt, moutarde, pate de gingembre et ail, curcuma, piment doux, garam
masala, citron

ACHARI PANEER BONDA Rs 880

Paneer, ginger & garlic paste, spices, sweet chili, turmeric, garam masala, mango puree,
tandoori masala, chickpea batter

Panir, pate de gingembre et ail, mélange d’épices, piment doux, curcuma, garam masala,
purée de mangue, tandoori masala, pate a frire a la farine de pois chiche

Some of our dishes may contain ingredients that are considered as allergens. If you have any food allergy, we invite you to inform
one of our team members, who will be pleased to assist you. Prices are in Mauritian Rupees (Rs.) and are inclusive of VAT
Certains aliments peuvent contenir des ingrédients considérés comme allergénes. N’'hésitez pas a informer un membre de notre
équipe, si vous souffrez d’ une intolérance alimentaire particuliere. Les prix sont en roupies mauriciennes ( Rs.) et incluent la TVA.



Guests on half board and full board can choose a 3-course meal as follows: An
appetiser, a main course with either naan or rice and a dessert.
Asupplement is applicable for meals with an asterix*

Tout client en demi-pension et pension-compléte peut opter pour un menu de trois plats en choisissant : Une entrée,
. un plat principal avec en option du naan ou riz et un dessert. r
) § Un supplément est applicable pour les plats avec un astérix® i "

Appetisers - Entrees

PYAAZ POKORA Rs 860

Onion fritter, chickpea flour, sweet chili, turmeric
Oignon frit, farine de pois chiche, piment doux, curcuma

PANI PURI Rs 860

Puris sphere, potatoes salad, tamarind chutney, mint & spices infusion
Sphere croustillantes, salade de pomme de terre, chutney de tamarin, infusion de menthe aux épices

TANDOORI JHINGA Rs 1,690

Prawns, yogurt, ginger & garlic paste, lemon, sweet chili, turmeric, garam masala, cumin
Gambas, yaourt, pate de gingembre et ail, citron, piment doux, curcuma, garam masala, cumin

ALOO CHAT Rs 860

Potatoes, onions, tomatoes, tamarind, mint, lemon, chaat masala, sweet chili, cumin
Pomme de terre, oignon, tomate, tamarin, menthe, citron, chaat masala, piment doux, cumin

Some of our dishes may contain ingredients that are considered as allergens. If you have any food allergy, we invite you to inform
one of our team members, who will be pleased to assist you. Prices are in Mauritian Rupees (Rs.) and are inclusive of VAT
Certains aliments peuvent contenir des ingrédients considérés comme allergénes. N’'hésitez pas a informer un membre de notre
équipe, si vous souffrez d’ une intolérance alimentaire particuliere. Les prix sont en roupies mauriciennes ( Rs.) et incluent la TVA.



Guests on half board and full board can choose a 3-course meal as follows: An
appetiser, a main course with either naan or rice and a dessert.
Asupplement is applicable for meals with an asterix*

Tout client en demi-pension et pension-compléte peut opter pour un menu de trois plats en choisissant : Une entrée,
un plat principal avec en option du naan ou riz et un dessert.
| ' Un supplément est applicable pour les plats avec un astérix™® |

Mains - Plats

MURGH MAKHANI Rs 1,705

Tandoori chicken thigh, tomato gravy, butter, cream, cashew nuts, ginger & garlic paste, garam
masala, sweet chili, fenugreek leaves

Cuisses de volaille tandoori, sauce tomate, beurre, creme, noix de cajou, pate de gingembre et
ail, garam masala, piment doux, feuilles de fenugrec

RAAN VINDALOO Rs 2,160

Slow-cooked lamb, spices gravy, garlic, ginger, onions
Agneau braisé, jus aux épices douces, ail, gingembre, oignon

MALABARI JHINGI Rs 2,690
Sweet water prawns, coconut milk gravy, onions, tomatoes, curry leaves, mustard

seeds, ginger & garlic paste, turmeric, sweet chili, coriander

Camaron d’eau douce, sauce au lait de coco, oignon, tomate, feuilles de curry, graines

de moutarde, péte de gingembre et ail, curcuma, piment doux, coriandre

MEEN MOLEE Rs 2,675
Grouper, coconut milk curry, onions, green chilies, ginger, curry leaves, turmeric, black

pepper, lemon

Babonne, curry au lait de coco, oignon, piment vert, gingembre, feuilles de curry,

curcuma, poivre noir, citron

Some of our dishes may contain ingredients that are considered as allergens. If you have any food allergy, we invite you to inform
one of our team members, who will be pleased to assist you. Prices are in Mauritian Rupees (Rs.) and are inclusive of VAT
Certains aliments peuvent contenir des ingrédients considérés comme allergénes. N’hésitez pas a informer un membre de notre
équipe, si vous souffrez d’ une intolérance alimentaire particuliere. Les prix sont en roupies mauriciennes ( Rs.) et incluent la TVA.



Guests on half board and full board can choose a 3-course meal as follows: An
appetiser, a main course with either naan or rice and a dessert.
Asupplement is applicable for meals with an asterix*

Tout client en demi-pension et pension-complete peut opter pour un menu de trois plats en choisissant : Une entrée,
un plat principal avec en option du naan ou riz et un dessert.
| ' Un supplément est applicable pour les plats avec un astérix™*

Mains - Plats

PALAK PANEER

Paneer, spinach, onions, tomatoes, garlic, ginger, cumin, garam masala, sweet chili
Panir, épinards, oignon, tomate, ail, gingembre, cumin, garam masala, piment doux

MATAR MASALA

Green peas, onion-tomato gravy, ginger & garlic paste, cumin, coriander, turmeric,
sweet chili, garam masala

Petits pois, sauce tomate a l'oignon, pate de gingembre et ail, cumin, coriandre,
curcuma, piment doux, garam masala

MALAI KOFTA

Paneer soft dumplings, potatoes, cashew nuts, creamy tomato gravy, onions,
cardamom, garam masala

Boulettes de panir moelleuses, pomme de terre, noix de cajou, sauce tomate
crémeuse, oignon, cardamome, garam masala

JALFREZI

Seasonal vegetables, tomato-onion sauce, ginger & garlic paste, green chilies, cumin,
turmeric, garam masala

Légumes de saison, sauce tomate a l'oignon, pate de gingembre et ail, piment vert,
cumin, curcuma, garam masala

Rs 1,140

Rs 1,030

Rs 1,030

Rs 1,030

Some of our dishes may contain ingredients that are considered as allergens. If you have any food allergy, we invite you to inform
one of our team members, who will be pleased to assist you. Prices are in Mauritian Rupees (Rs.) and are inclusive of VAT
Certains aliments peuvent contenir des ingrédients considérés comme allergénes. N’hésitez pas a informer un membre de notre
équipe, si vous souffrez d’ une intolérance alimentaire particuliere. Les prix sont en roupies mauriciennes ( Rs.) et incluent la TVA.



Guests on half board and full board can choose a 3-course meal as follows: An
appetiser, a main course with either naan or rice and a dessert.
Asupplement is applicable for meals with an asterix*

Tout client en demi-pension et pension-compléte peut opter pour un menu de trois plats en choisissant : Une entrée,
un plat principal avec en option du naan ou riz et un dessert.
| & Un supplément est applicable pour les plats avec un astérix™*

Signatures

LUCKNOWI RAAN
For 2 guests, 24 hours pre-order

Pour 2 personnes, précommande 24 heures a I’avance

Marinated lamb shoulder, yogurt, cream, ginger & garlic paste, saffron, cardamom,
cloves, garam masala

Epaule d’agneau marinée, yaourt, creme, pate de gingembre et ail, safran, cardamome,
clou de girofle, garam masala

KORI GHEE

Chicken, roasted red chilies masala, garlic, tamarind, cashew nuts, ghee
Volaille, masala de piments rouges rotis, ail, tamarin, noix de cajou, ghee

JHINGA HARIYALI

Sweet water prawns, coriander, mint & green chili paste, coconut powder, ginger & garlic
paste, yogurt

Camaron d’eau douce, péate de coriandre, menthe et piment vert, poudre de coco, pate
de gingembre et ail, yaourt

DUM BIRYANI

Chicken, basmati rice, fried onions, yogurt, saffron, cardamom, cloves, cinnamon
Volaille, riz basmati, oignons frits, yaourt, safran, cardamome, clou de girofle, cannelle

Rs 7,720 | 1,420*

Rs 2,050

Rs 5,765 | 2,615*

Rs 2,375

Some of our dishes may contain ingredients that are considered as allergens. If you have any food allergy, we invite you to inform
one of our team members, who will be pleased to assist you. Prices are in Mauritian Rupees (Rs.) and are inclusive of VAT
Certains aliments peuvent contenir des ingrédients considérés comme allergénes. N’hésitez pas a informer un membre de notre
équipe, si vous souffrez d’ une intolérance alimentaire particuliere. Les prix sont en roupies mauriciennes ( Rs.) et incluent la TVA.



Guests on half board and full board can choose a 3-course meal as follows: An
appetiser, a main course with either naan or rice and a dessert.
Asupplement is applicable for meals with an asterix*

Tout client en demi-pension et pension-compléte peut opter pour un menu de trois plats en choisissant : Une entrée,
un plat principal avec en option du naan ou riz et un dessert.
) : Un supplément est applicable pour les plats avec un astérix® |

Sides - Accompagnements
TADAKA DAL Rs 630

Lentils, ghee, cumin seeds, garlic, onions, sweet chili, turmeric, red chili powder
Lentilles, ghee, graines de cumin, ail, oignons, piment doux, cardamome, poudre de piment rouge

BHINDI MASALA Rs 630

Okra, onions, tomatoes, ginger & garlic paste, turmeric, cumin, coriander, sweet chili, garam masala
Gombo, oignon, tomate, pate de gingembre et ail, curcuma, cumin, coriandre, piment doux, garam masala

RAITA Rs 515

Yogurt, cucumber, carrot, onion, salt, cumin powder
Yaourt, concombre, carotte, oignon, sel, cumin en poudre

STEAM RICE - RIZ VAPEUR Rs 340

Basmati rice
Riz basmati

PULAO Rs 570

Basmati rice, cumin, bay leaf, cardamom, cloves, onions
Riz basmati, cumin, Laurier, cardamome, clou de girofle, oignon

JEERA Rs 570

Basmati rice, cumin seeds, ghee
Riz basmati, graines de cumin, ghee

Some of our dishes may contain ingredients that are considered as allergens. If you have any food allergy, we invite you to inform
one of our team members, who will be pleased to assist you. Prices are in Mauritian Rupees (Rs.) and are inclusive of VAT
Certains aliments peuvent contenir des ingrédients considérés comme allergénes. N’hésitez pas a informer un membre de notre
équipe, si vous souffrez d’ une intolérance alimentaire particuliere. Les prix sont en roupies mauriciennes ( Rs.) et incluent la TVA.



Guests on half board and full board can choose a 3-course meal as follows: An
appetiser, a main course with either naan or rice and a dessert.
Asupplement is applicable for meals with an asterix*

Tout client en demi-pension et pension-compléte peut opter pour un menu de trois plats en choisissant : Une entrée,
) un plat principal avec en option du naan ou riz et un dessert. y
) : Un supplément est applicable pour les plats avec un astérix® |

Naan

PLAIN - NATURE Rs 395

Flour dough, yogurt, yeast, water, baked in tandoor oven
Farine, yaourt, levure, eau, cuit au four tandoor

GARLIC - AIL Rs 520

Flour dough, yogurt, yeast, water, garlic, butter, baked in tandoor oven
Farine, yaourt, levure, eau, ail, beurre, cuit au four tandoor

CHEESE - FROMAGE Rs 520

Flour dough, yogurt, yeast, water, grated cheese, baked in tandoor oven
Farine, yaourt, levure, eau, fromage répé, cuit au four tandoor

BLUE CHEESE - FROMAGE BLEU Rs 520

Flour dough, yogurt, yeast, water, grated gorgonzola, baked in tandoor oven
Farine, yaourt, levure, eau, gorgonzola répé, cuit au four tandoor

Some of our dishes may contain ingredients that are considered as allergens. If you have any food allergy, we invite you to inform
one of our team members, who will be pleased to assist you. Prices are in Mauritian Rupees (Rs.) and are inclusive of VAT
Certains aliments peuvent contenir des ingrédients considérés comme allergénes. N’'hésitez pas a informer un membre de notre
équipe, si vous souffrez d’ une intolérance alimentaire particuliere. Les prix sont en roupies mauriciennes ( Rs.) et incluent la TVA.



Guests on half board and full board can choose a 3-course meal as follows: An
appetiser, a main course with either naan or rice and a dessert.
Asupplement is applicable for meals with an asterix*

Tout client en demi-pension et pension-compléte peut opter pour un menu de trois plats en choisissant : Une entrée,
: un plat principal avec en option du naan ou riz et un dessert.
) Un supplément est applicable pour les plats avec un astérix*

Desserts

DOUBLE KA MEETHA

Brioche, ghee, sugar, milk, cardamom, saffron, cashew nuts, almonds, pistachios
Brioche, ghee, sucre, lait, cardamome, safran, noix de cajou, amandes, pistaches

JAMUN CHEESECAKE

Cream cheese, condensed milk, cream, cardamom, gulab jamun
Fromage frais, lait concentré, creme, cardamome, gulab jamun

“VALRHONA” CHOCOLATE FONDANT

Cardamom, Indian spiced crumble, kulfi ice cream
Cardamome, crumble aux épices indiennes, glace au kulfi

ICE CREAM & SORBET - GLACES ET SORBETS

Artisanal ice creams & sorbets selection
Sélection de glaces et sorbets artisanaux

SEASONAL FRUITS - FRUITS DE SAISON

Salad, passion fruit sorbet
En salade, sorbet au fruit de la passion

Rs 695

Rs 695

Rs 695

Rs 200

Rs 695

Some of our dishes may contain ingredients that are considered as allergens. If you have any food allergy, we invite you to inform
one of our team members, who will be pleased to assist you. Prices are in Mauritian Rupees (Rs.) and are inclusive of VAT
Certains aliments peuvent contenir des ingrédients considérés comme allergénes. N’'hésitez pas a informer un membre de notre
équipe, si vous souffrez d’ une intolérance alimentaire particuliére. Les prix sont en roupies mauriciennes ( Rs.) et incluent la TVA.
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