s MENU SIGNATURE

Lz§ Entrees

Autour de la betterave, taboulé de sarrasin, 9roines de nige”e, vinoigrette a I'hule de pistoche
19€

Flet de r*ouget en escabeche, milefeuile de fenoul, mousse de chévre frais
21€

Foie—gros poé’é, thon mi-cult aux épices Cojun, chutney de framboises et poivre \ong
23€

Petit épeoutr‘e de Provence en risotto a la trufe, J'us de voldle et roopetjte
26€

Ris de veau ’oqué au sojo, purée de carottes, fFicassée de chompignons du momert et salicornes
28€

Les Plats

Longoustines roties en carapace, poudre de boudin noir, purée de ponois et bisque corsee
36€

Selle d’ogneou de Soint—Jeon—de—Bbignoc,
Pain braé a laill, 9mocchi de petits pois, rhubarbe, J'us d’ogneou a I'hibiscus

38€

Hlet de Boeuf Charolais, tomates anciennes, feur de cour‘gette, condiment citron confit
38€

Turbot réti au beurre de romarin, artichauts en bor‘igou|e, raviole de lard de Colondta,

Frmulsion de borigou|e et jus de volalle
39€

(Euf en kadaif asperges et caviar de la maison Sturia
39€

TOUS nos P|OJES SOI’\JE OdOPtOb'BS sans 9|uten



Fromages

Assortiment de fr“omoges dfinés Pégionoux et mesclun de sdlades
20€

Les Desserts

Notre version de la tarte Tdtin

15€

Moka, biscutt cdé, mousse cdé 9\ogoge, rocher Du’cey
15€

Déclinaison de fruits rouges, tule cr‘ooponte d lo Bve de Tonka
16€

Chocolat noir Carabes 66% Valrhona, cceur Kalamansi, g|o<;oge miroir
16€

Dans |;esprit d’un citron, mousse chocolat b|onc—>/uzu, fraicheur de menthe-basilic
18€

Menu Dégustation o 80€
Menu S Plats - Disponible jusqu'a 20:30
(pour lensemble de la table uniquement)

(2 entrées, 2 p|ots, | ﬁ“omoge ou dessert)

Menu Plaisir o 65€
Menu 4 Plats

( 2 entt“ées, ’ P|Ot, | fr‘omoge ou dessePt)

Menu Terroir o 55€
Menu 3 Plats

( entrée, | p|ot, | ﬁ“omoge ou dessert)

(Fr‘omoges 6€ supp|éments)

TOUS nos P|C]JES SOﬂt {:OitS a POPJC]I" de PFOCJU]JES br‘uts eJE SODJE JU‘ODS{:OI"MéS sur P|OC€

Nos viandes sont diorigines Frongcises / Prix Nets et Service Inclus




