


ENTRÉES

Carpaccio de daurade et St Jacques           -             .....................................................................................25�                        
Condiment mangue et curcuma, dressing à la bergamotte  

Moules gratinées à la provençale .............................................................................................17�

Ravioles de langoustines à la pulpe de citron de Menton                                     ........................................ 27�
Émulsion de crème de crustacés  

Asperges vertes grillées   ............................................................................................................. 19 �
Speck en chiffonnade, copeaux de parmesan, tomates confites, citrons 
confits, poivre de Kampot

PLATS 

Entrecôte Angus 300gr  ...............................................................................................................44�
Jus de viande, purée à la truffe Tuber Aestivum

Filet de daurade royale bio grillés à la plancha  ............................................................ 32�
Crème de crustacé, ratatouille, riz sauvage

Côte de veau de 350gr  .................................................................................................................39�
Jus corsé à l’ail noir, échalotes confites, écrasé de pommes de terre à 
l’huile d’olive 

 

Gambas bio en bikini flambées au pastis ...........................................................................30�
Ratatouille, riz sauvage

Calamar grillé à la plancha  .........................................................................................................34�
Sauce vierge à l’huile d’olive fumée, salade mêlée 

Casarecce sautées aux légumes .............................................................................................. 24�

Langouste royale grillée à la plancha (sur commande)   .................................. 27�/100g
                           

Accompagnements au choix   

ACCOMPAGNEMENTS

Epinards sautés au beurre                             ...............................................................................................................8�
Salade mêlée .........................................................................................................................................6�
Ratatouille ...............................................................................................................................................7�
Riz complet   ............................................................................................................................................ 7�
Écrasé de pommes de terres                          ........................................................................................................7�
Purée à la truffe tuber eastivum                          ..................................................................................................11�

DESSERTS

Pêches blanches confites ............................................................................................................. 16�
Granité au rosé de Provence infusé au basilic, framboises 

Crème brûlée à la pistache ......................................................................................................... 12�

Salade d’orange et framboises ................................................................................................. 14�

Pot de glace à la fleur de lait et ses toppings (à partager) .............................. � / pers12

Pointe de pistou, copeaux de parmesan

Sabayon aux fruits rouges ............................................................................................................12�

Sirop infusé à la menthe et canelle

Caviar Kaviari  ................................................................................................................................. 145 �
Caviar Osciètre 50g

Prix nets, service compris 

ENTRÉES

Aubergine rôtie ...............................................................................................................................18€
Et son caviar aux noix et crème de sésame

Carpaccio d’artichauts violets, Pecorino à la truffe ...................................................22€
Lit de roquette, dressing à la bergamotte

Cheesecake à la truite fumée .................................................................................................25€
Ricotta citronnée et baies roses

Ravioles de langoustines au piment d’espelette .........................................................27€
Émulsion de crème de crustacés

Carpaccio de veau ........................................................................................................................28€
À l’huile de noisette et parmesan

 

 

 

PLATS 

 

 

 
 

 

 
 

Risotto aux St Jacques...............................................................................................................29€

Gambas bio flambées au pastis.............................................................................................32€

Tentacule de poulpe grillée à la plancha ........................................................................ 38€
Chorizo grillé, pommes fondantes, amandes Marcona, aïoli au paprika fumé

Côte de veau 350gr ................................................................................................................... 39€
Jus corsé à l’ail noir, écrasé de pomme de terre à l’huile d’olive

Filet de turbot grillé à la plancha ......................................................................................... 42€
Fenouil rôti au cédrat, beurre blanc citronné

Entrecôte Angus 300gr ............................................................................................................ 42€
Jus de viande, purée à la truffe Tuber Aestivum

 

 

 

ACCOMPAGNEMENTS

Salade mêlée .......................................................................................................................................6€

 

Riz basmati au Zaatar..................................................................................................................... 7€
Écrasé de pommes de terre ........................................................................................................ 7€
Carottes fanes rôties .......................................................................................................................8€
Purée à la truffe tuber aestivum................................................................................................11€

 
 

DESSERTS

Nougat glacé maison ....................................................................................................................12€ 
Coulis de fruits rouges

Fondant au chocolat .....................................................................................................................12€
Boule de glace vanille

Créme brûlée à la pistache ........................................................................................................12€

Sabayon aux fruits rouges .........................................................................................................12€

 

 

 

 

 

 

Riz basmati au zaatar

 

Prix nets, service compris Liste des allergènes disponible sur demande

ENTRÉES

Carpaccio de daurade et St Jacques           -             .....................................................................................25�                        
Condiment mangue et curcuma, dressing à la bergamotte  

Moules gratinées à la provençale .............................................................................................17�

Ravioles de langoustines à la pulpe de citron de Menton                                     ........................................ 27�
Émulsion de crème de crustacés  

Asperges vertes grillées   ............................................................................................................. 19 �
Speck en chiffonnade, copeaux de parmesan, tomates confites, citrons 
confits, poivre de Kampot

PLATS 

Entrecôte Angus 300gr  ...............................................................................................................44�
Jus de viande, purée à la truffe Tuber Aestivum

Filet de daurade royale bio grillés à la plancha  ............................................................ 32�
Crème de crustacé, ratatouille, riz sauvage

Côte de veau de 350gr  .................................................................................................................39�
Jus corsé à l’ail noir, échalotes confites, écrasé de pommes de terre à 
l’huile d’olive 

 

Gambas bio en bikini flambées au pastis ...........................................................................30�
Ratatouille, riz sauvage

Calamar grillé à la plancha  .........................................................................................................34�
Sauce vierge à l’huile d’olive fumée, salade mêlée 

Casarecce sautées aux légumes .............................................................................................. 24�

Langouste royale grillée à la plancha (sur commande)   .................................. 27�/100g
                           

Accompagnements au choix   

ACCOMPAGNEMENTS

Epinards sautés au beurre                             ...............................................................................................................8�
Salade mêlée .........................................................................................................................................6�
Ratatouille ...............................................................................................................................................7�
Riz complet   ............................................................................................................................................ 7�
Écrasé de pommes de terres                          ........................................................................................................7�
Purée à la truffe tuber eastivum                          ..................................................................................................11�

DESSERTS

Pêches blanches confites ............................................................................................................. 16�
Granité au rosé de Provence infusé au basilic, framboises 

Crème brûlée à la pistache ......................................................................................................... 12�

Salade d’orange et framboises ................................................................................................. 14�

Pot de glace à la fleur de lait et ses toppings (à partager) .............................. � / pers12

Pointe de pistou, copeaux de parmesan

Sabayon aux fruits rouges ............................................................................................................12�

Sirop infusé à la menthe et canelle

Caviar Kaviari  ................................................................................................................................. 145 �
Caviar Osciètre 50g

Prix nets, service compris 

ENTRÉES

Aubergine rôtie ...............................................................................................................................18€
Et son caviar aux noix et crème de sésame

Carpaccio d’artichauts violets, Pecorino à la truffe ...................................................22€
Lit de roquette, dressing à la bergamotte

Cheesecake à la truite fumée .................................................................................................25€
Ricotta citronnée et baies roses

Ravioles de langoustines au piment d’espelette .........................................................27€
Émulsion de crème de crustacés

Carpaccio de veau ........................................................................................................................28€
À l’huile de noisette et parmesan

 

 

 

PLATS 

 

 

 
 

 

 
 

Risotto aux St Jacques...............................................................................................................29€

Gambas bio flambées au pastis.............................................................................................32€

Tentacule de poulpe grillée à la plancha ........................................................................ 38€
Chorizo grillé, pommes fondantes, amandes Marcona, aïoli au paprika fumé

Côte de veau 350gr ................................................................................................................... 39€
Jus corsé à l’ail noir, écrasé de pomme de terre à l’huile d’olive

Filet de turbot grillé à la plancha ......................................................................................... 42€
Fenouil rôti au cédrat, beurre blanc citronné

Entrecôte Angus 300gr ............................................................................................................ 42€
Jus de viande, purée à la truffe Tuber Aestivum

 

 

 

ACCOMPAGNEMENTS

Salade mêlée .......................................................................................................................................6€

 

Riz basmati au Zaatar..................................................................................................................... 7€
Écrasé de pommes de terre ........................................................................................................ 7€
Carottes fanes rôties .......................................................................................................................8€
Purée à la truffe tuber aestivum................................................................................................11€

 
 

DESSERTS

Nougat glacé maison ....................................................................................................................12€ 
Coulis de fruits rouges

Fondant au chocolat .....................................................................................................................12€
Boule de glace vanille

Créme brûlée à la pistache ........................................................................................................12€

Sabayon aux fruits rouges .........................................................................................................12€

 

 

 

 

 

 

Riz basmati au zaatar

 

Prix nets, service compris Liste des allergènes disponible sur demande

ENTRÉES

Carpaccio de daurade et St Jacques           -             .....................................................................................25�                        
Condiment mangue et curcuma, dressing à la bergamotte  

Moules gratinées à la provençale .............................................................................................17�

Ravioles de langoustines à la pulpe de citron de Menton                                     ........................................ 27�
Émulsion de crème de crustacés  

Asperges vertes grillées   ............................................................................................................. 19 �
Speck en chiffonnade, copeaux de parmesan, tomates confites, citrons 
confits, poivre de Kampot

PLATS 

Entrecôte Angus 300gr  ...............................................................................................................44�
Jus de viande, purée à la truffe Tuber Aestivum

Filet de daurade royale bio grillés à la plancha  ............................................................ 32�
Crème de crustacé, ratatouille, riz sauvage

Côte de veau de 350gr  .................................................................................................................39�
Jus corsé à l’ail noir, échalotes confites, écrasé de pommes de terre à 
l’huile d’olive 

 

Gambas bio en bikini flambées au pastis ...........................................................................30�
Ratatouille, riz sauvage

Calamar grillé à la plancha  .........................................................................................................34�
Sauce vierge à l’huile d’olive fumée, salade mêlée 

Casarecce sautées aux légumes .............................................................................................. 24�

Langouste royale grillée à la plancha (sur commande)   .................................. 27�/100g
                           

Accompagnements au choix   

ACCOMPAGNEMENTS

Epinards sautés au beurre                             ...............................................................................................................8�
Salade mêlée .........................................................................................................................................6�
Ratatouille ...............................................................................................................................................7�
Riz complet   ............................................................................................................................................ 7�
Écrasé de pommes de terres                          ........................................................................................................7�
Purée à la truffe tuber eastivum                          ..................................................................................................11�

DESSERTS

Pêches blanches confites ............................................................................................................. 16�
Granité au rosé de Provence infusé au basilic, framboises 

Crème brûlée à la pistache ......................................................................................................... 12�

Salade d’orange et framboises ................................................................................................. 14�

Pot de glace à la fleur de lait et ses toppings (à partager) .............................. � / pers12

Pointe de pistou, copeaux de parmesan

Sabayon aux fruits rouges ............................................................................................................12�

Sirop infusé à la menthe et canelle

Caviar Kaviari  ................................................................................................................................. 145 �
Caviar Osciètre 50g

Prix nets, service compris 

ENTRÉES

Aubergine rôtie ...............................................................................................................................18€
Et son caviar aux noix et crème de sésame

Carpaccio d’artichauts violets, Pecorino à la truffe ...................................................22€
Lit de roquette, dressing à la bergamotte

Cheesecake à la truite fumée .................................................................................................25€
Ricotta citronnée et baies roses

Ravioles de langoustines au piment d’espelette .........................................................27€
Émulsion de crème de crustacés

Carpaccio de veau ........................................................................................................................28€
À l’huile de noisette et parmesan

 

 

 

PLATS 

 

 

 
 

 

 
 

Risotto aux St Jacques...............................................................................................................29€

Gambas bio flambées au pastis.............................................................................................32€

Tentacule de poulpe grillée à la plancha ........................................................................ 38€
Chorizo grillé, pommes fondantes, amandes Marcona, aïoli au paprika fumé

Côte de veau 350gr ................................................................................................................... 39€
Jus corsé à l’ail noir, écrasé de pomme de terre à l’huile d’olive

Filet de turbot grillé à la plancha ......................................................................................... 42€
Fenouil rôti au cédrat, beurre blanc citronné

Entrecôte Angus 300gr ............................................................................................................ 42€
Jus de viande, purée à la truffe Tuber Aestivum

 

 

 

ACCOMPAGNEMENTS

Salade mêlée .......................................................................................................................................6€

 

Riz basmati au Zaatar..................................................................................................................... 7€
Écrasé de pommes de terre ........................................................................................................ 7€
Carottes fanes rôties .......................................................................................................................8€
Purée à la truffe tuber aestivum................................................................................................11€

 
 

DESSERTS

Nougat glacé maison ....................................................................................................................12€ 
Coulis de fruits rouges

Fondant au chocolat .....................................................................................................................12€
Boule de glace vanille

Créme brûlée à la pistache ........................................................................................................12€

Sabayon aux fruits rouges .........................................................................................................12€

 

 

 

 

 

 

Riz basmati au zaatar

 

Prix nets, service compris Liste des allergènes disponible sur demande

ENTRÉES

Carpaccio de daurade et St Jacques            -             .....................................................................................25                        
Condiment mangue et curcuma, dressing à la bergamotte   

Moules gratinées à la provençale .............................................................................................17

Ravioles de langoustines à la pulpe de citron de Menton                                      ........................................27
Émulsion de crème de crustacés 

Asperges vertes grillées  .............................................................................................................19
Speck en chiffonnade, copeaux de parmesan, tomates confites, citrons 
confits, poivre de Kampot

PLATS 

Entrecôte Angus 300gr ...............................................................................................................44
Jus de viande, purée à la truffe Tuber Aestivum

Filet de daurade royale bio grillés à la plancha ............................................................32
Crème de crustacé, ratatouille, riz sauvage

Côte de veau de 350gr  .................................................................................................................39
Jus corsé à l’ail noir, échalotes confites, écrasé de pommes de terre à 
l’huile d’olive 

 

Gstis ...........................................................................30
Ratatouille, riz sauvage

Calamar grillé à la plancha .........................................................................................................34
Sauce vierge à l’huile d’olive fumée, salade mêlée 

Casarecce sautées aux légumes ..............................................................................................24

Langouste royale grillée à la plancha (sur commande)   ..................................27/100g
                           

Accompagnements au choix   

ACCOMPAGNEMENTS

Epinards sautés au beurre                              ...............................................................................................................8
Salade mêlée .........................................................................................................................................6
Ratatouille ...............................................................................................................................................7
Riz complet   ............................................................................................................................................7
Écrasé de pommes de terres                           ........................................................................................................7
Purée à la truffe tuber eastivum                           ..................................................................................................11

DESSERTS

Pêches blanches ctes .............................................................................................................16
Granité au rosé de Provence infusé au basilic, framboises 

Crème brûlée à la pistache .........................................................................................................12

Salade d’orange et framboises  .................................................................................................14

Pot de glactoppings (à partager) ..............................12

Pointe de pistou, copeaux de parmesan

Sabayon aux fruits rouges ............................................................................................................12

Sirop infusé à la menthe et canelle

Caviar Kaviari  .................................................................................................................................145
Caviar Osciètre 50g

Prix nets, service compris 

ENTRÉES

Aubergine rôtie...............................................................................................................................18€
Et son caviar aux noix et crème de sésame

Carpaccio d’artichauts violets, Pecorino à la truffe...................................................22€
Lit de roquette, dressing à la bergamotte

Cheesecake à la truite fumée.................................................................................................25€
Ricotta citronnée et baies roses

Ravioles de langoustines au piment d’espelette.........................................................27€
Émulsion de crème de crustacés

Carpaccio de veau........................................................................................................................28€
À l’huile de noisette et parmesan

 

 

 

PLATS 

 

 

 
 

 

 
 

Risotto aux St Jacques...............................................................................................................29€

Gambas bio flambées au pastis.............................................................................................32€

Tentacule de poulpe grillée à la plancha........................................................................38€
Chorizo grillé, pommes fondantes, amandes Marcona, aïoli au paprika fumé

Côte de veau 350gr...................................................................................................................39€
Jus corsé à l’ail noir, écrasé de pomme de terre à l’huile d’olive

Filet de turbot grillé à la plancha.........................................................................................42€
Fenouil rôti au cédrat, beurre blanc citronné

Entrecôte Angus 300gr............................................................................................................42€
Jus de viande, purée à la truffe Tuber Aestivum

 

 

 

ACCOMPAGNEMENTS

Salade mêlée.......................................................................................................................................6€

 

Riz basmati au Zaatar.....................................................................................................................7€
Écrasé de pommes de terre........................................................................................................7€
Carottes fanes rôties.......................................................................................................................8€
Purée à la truffe tuber aestivum................................................................................................11€

 
 

DESSERTS

Nougat glacé maison....................................................................................................................12€  
Coulis de fruits rouges

Fondant au chocolat.....................................................................................................................12€
Boule de glace vanille

Créme brûlée à la pistache........................................................................................................12€

Sabayon aux fruits rouges.........................................................................................................12€

 

 

 

 

 

 

Riz basmati au zaatar

 

Prix nets, service compris Liste des allergènes disponible sur demande

ENTRÉES

Carpaccio de daurade et St Jacques            -             .....................................................................................25                        
Condiment mangue et curcuma, dressing à la bergamotte   

Moules gratinées à la provençale .............................................................................................17

Ravioles de langoustines à la pulpe de citron de Menton                                      ........................................27
Émulsion de crème de crustacés 

Asperges vertes grillées  .............................................................................................................19
Speck en chiffonnade, copeaux de parmesan, tomates confites, citrons 
confits, poivre de Kampot

PLATS 

Entrecôte Angus 300gr ...............................................................................................................44
Jus de viande, purée à la truffe Tuber Aestivum

Filet de daurade royale bio grillés à la plancha ............................................................32
Crème de crustacé, ratatouille, riz sauvage

Côte de veau de 350gr  .................................................................................................................39
Jus corsé à l’ail noir, échalotes confites, écrasé de pommes de terre à 
l’huile d’olive 

 

Gstis ...........................................................................30
Ratatouille, riz sauvage

Calamar grillé à la plancha .........................................................................................................34
Sauce vierge à l’huile d’olive fumée, salade mêlée 

Casarecce sautées aux légumes ..............................................................................................24

Langouste royale grillée à la plancha (sur commande)   ..................................27/100g
                           

Accompagnements au choix   

ACCOMPAGNEMENTS

Epinards sautés au beurre                              ...............................................................................................................8
Salade mêlée .........................................................................................................................................6
Ratatouille ...............................................................................................................................................7
Riz complet   ............................................................................................................................................7
Écrasé de pommes de terres                           ........................................................................................................7
Purée à la truffe tuber eastivum                           ..................................................................................................11

DESSERTS

Pêches blanches ctes .............................................................................................................16
Granité au rosé de Provence infusé au basilic, framboises 

Crème brûlée à la pistache .........................................................................................................12

Salade d’orange et framboises  .................................................................................................14

Pot de glactoppings (à partager) ..............................12

Pointe de pistou, copeaux de parmesan

Sabayon aux fruits rouges ............................................................................................................12

Sirop infusé à la menthe et canelle

Caviar Kaviari  .................................................................................................................................145
Caviar Osciètre 50g

Prix nets, service compris 

ENTRÉES

Aubergine rôtie...............................................................................................................................18€
Et son caviar aux noix et crème de sésame

Carpaccio d’artichauts violets, Pecorino à la truffe...................................................22€
Lit de roquette, dressing à la bergamotte

Cheesecake à la truite fumée.................................................................................................25€
Ricotta citronnée et baies roses

Ravioles de langoustines au piment d’espelette.........................................................27€
Émulsion de crème de crustacés

Carpaccio de veau........................................................................................................................28€
À l’huile de noisette et parmesan

 

 

 

PLATS 

 

 

 
 

 

 
 

Risotto aux St Jacques...............................................................................................................29€

Gambas bio flambées au pastis.............................................................................................32€

Tentacule de poulpe grillée à la plancha........................................................................38€
Chorizo grillé, pommes fondantes, amandes Marcona, aïoli au paprika fumé

Côte de veau 350gr...................................................................................................................39€
Jus corsé à l’ail noir, écrasé de pomme de terre à l’huile d’olive

Filet de turbot grillé à la plancha.........................................................................................42€
Fenouil rôti au cédrat, beurre blanc citronné

Entrecôte Angus 300gr............................................................................................................42€
Jus de viande, purée à la truffe Tuber Aestivum

 

 

 

ACCOMPAGNEMENTS

Salade mêlée.......................................................................................................................................6€

 

Riz basmati au Zaatar.....................................................................................................................7€
Écrasé de pommes de terre........................................................................................................7€
Carottes fanes rôties.......................................................................................................................8€
Purée à la truffe tuber aestivum................................................................................................11€

 
 

DESSERTS

Nougat glacé maison....................................................................................................................12€  
Coulis de fruits rouges

Fondant au chocolat.....................................................................................................................12€
Boule de glace vanille

Créme brûlée à la pistache........................................................................................................12€

Sabayon aux fruits rouges.........................................................................................................12€

 

 

 

 

 

 

Riz basmati au zaatar

 

Prix nets, service compris Liste des allergènes disponible sur demande



ENTRÉES

Carpaccio de daurade et St Jacques           -             .....................................................................................25�                        
Condiment mangue et curcuma, dressing à la bergamotte  

Moules gratinées à la provençale .............................................................................................17�

Ravioles de langoustines à la pulpe de citron de Menton                                     ........................................ 27�
Émulsion de crème de crustacés  

Asperges vertes grillées   ............................................................................................................. 19 �
Speck en chiffonnade, copeaux de parmesan, tomates confites, citrons 
confits, poivre de Kampot

PLATS 

Entrecôte Angus 300gr  ...............................................................................................................44�
Jus de viande, purée à la truffe Tuber Aestivum

Filet de daurade royale bio grillés à la plancha  ............................................................ 32�
Crème de crustacé, ratatouille, riz sauvage

Côte de veau de 350gr  .................................................................................................................39�
Jus corsé à l’ail noir, échalotes confites, écrasé de pommes de terre à 
l’huile d’olive 

 

Gambas bio en bikini flambées au pastis ...........................................................................30�
Ratatouille, riz sauvage

Calamar grillé à la plancha  .........................................................................................................34�
Sauce vierge à l’huile d’olive fumée, salade mêlée 

Casarecce sautées aux légumes .............................................................................................. 24�

Langouste royale grillée à la plancha (sur commande)   .................................. 27�/100g
                           

Accompagnements au choix   

ACCOMPAGNEMENTS

Epinards sautés au beurre                             ...............................................................................................................8�
Salade mêlée .........................................................................................................................................6�
Ratatouille ...............................................................................................................................................7�
Riz complet   ............................................................................................................................................ 7�
Écrasé de pommes de terres                          ........................................................................................................7�
Purée à la truffe tuber eastivum                          ..................................................................................................11�

DESSERTS

Pêches blanches confites ............................................................................................................. 16�
Granité au rosé de Provence infusé au basilic, framboises 

Crème brûlée à la pistache ......................................................................................................... 12�

Salade d’orange et framboises ................................................................................................. 14�

Pot de glace à la fleur de lait et ses toppings (à partager) .............................. � / pers12

Pointe de pistou, copeaux de parmesan

Sabayon aux fruits rouges ............................................................................................................12�

Sirop infusé à la menthe et canelle

Caviar Kaviari  ................................................................................................................................. 145 �
Caviar Osciètre 50g

Prix nets, service compris 

ENTRÉES

Aubergine rôtie ...............................................................................................................................18€
Et son caviar aux noix et crème de sésame

Carpaccio d’artichauts violets, Pecorino à la truffe ...................................................22€
Lit de roquette, dressing à la bergamotte

Cheesecake à la truite fumée .................................................................................................25€
Ricotta citronnée et baies roses

Ravioles de langoustines au piment d’espelette .........................................................27€
Émulsion de crème de crustacés

Carpaccio de veau ........................................................................................................................28€
À l’huile de noisette et parmesan

 

 

 

PLATS 

 

 

 
 

 

 
 

Risotto aux St Jacques...............................................................................................................29€

Gambas bio flambées au pastis.............................................................................................32€

Tentacule de poulpe grillée à la plancha ........................................................................ 38€
Chorizo grillé, pommes fondantes, amandes Marcona, aïoli au paprika fumé

Côte de veau 350gr ................................................................................................................... 39€
Jus corsé à l’ail noir, écrasé de pomme de terre à l’huile d’olive

Filet de turbot grillé à la plancha ......................................................................................... 42€
Fenouil rôti au cédrat, beurre blanc citronné

Entrecôte Angus 300gr ............................................................................................................ 42€
Jus de viande, purée à la truffe Tuber Aestivum

 

 

 

ACCOMPAGNEMENTS

Salade mêlée .......................................................................................................................................6€

 

Riz basmati au Zaatar..................................................................................................................... 7€
Écrasé de pommes de terre ........................................................................................................ 7€
Carottes fanes rôties .......................................................................................................................8€
Purée à la truffe tuber aestivum................................................................................................11€

 
 

DESSERTS

Nougat glacé maison ....................................................................................................................12€ 
Coulis de fruits rouges

Fondant au chocolat .....................................................................................................................12€
Boule de glace vanille

Créme brûlée à la pistache ........................................................................................................12€

Sabayon aux fruits rouges .........................................................................................................12€

 

 

 

 

 

 

Riz basmati au zaatar

 

Prix nets, service compris Liste des allergènes disponible sur demande

ENTRÉES

Carpaccio de daurade et St Jacques           -             .....................................................................................25                         
Condiment mangue et curcuma, dressing à la bergamotte  

Moules gratinées à la provençale .............................................................................................17

Ravioles de langoustines à la pulpe de citron de Menton                                     ........................................ 27
Émulsion de crème de crustacés  

Asperges vertes grillées   ............................................................................................................. 19
Speck en chiffonnade, copeaux de parmesan, tomates confites, citrons 
confits, poivre de Kampot

PLATS 

Entrecôte Angus 300gr  ...............................................................................................................44
Jus de viande, purée à la truffe Tuber Aestivum

Filet de daurade royale bio grillés à la plancha  ............................................................ 32
Crème de crustacé, ratatouille, riz sauvage

Côte de veau de 350gr  .................................................................................................................39
Jus corsé à l’ail noir, échalotes confites, écrasé de pommes de terre à 
l’huile d’olive 

 

G stis ...........................................................................30
Ratatouille, riz sauvage

Calamar grillé à la plancha  .........................................................................................................34
Sauce vierge à l’huile d’olive fumée, salade mêlée 

Casarecce sautées aux légumes .............................................................................................. 24

Langouste royale grillée à la plancha (sur commande)   .................................. 27 /100g
                           

Accompagnements au choix   

ACCOMPAGNEMENTS

Epinards sautés au beurre                             ...............................................................................................................8
Salade mêlée .........................................................................................................................................6
Ratatouille ...............................................................................................................................................7
Riz complet   ............................................................................................................................................ 7
Écrasé de pommes de terres                          ........................................................................................................7
Purée à la truffe tuber eastivum                          ..................................................................................................11

DESSERTS

Pêches blanches c tes ............................................................................................................. 16
Granité au rosé de Provence infusé au basilic, framboises 

Crème brûlée à la pistache ......................................................................................................... 12

Salade d’orange et framboises ................................................................................................. 14

Pot de glac toppings (à partager) ..............................12

Pointe de pistou, copeaux de parmesan

Sabayon aux fruits rouges ............................................................................................................12

Sirop infusé à la menthe et canelle

Caviar Kaviari  ................................................................................................................................. 145
Caviar Osciètre 50g

Prix nets, service compris 

ENTRÉES

Aubergine rôtie ...............................................................................................................................18€
Et son caviar aux noix et crème de sésame

Carpaccio d’artichauts violets, Pecorino à la truffe ...................................................22€
Lit de roquette, dressing à la bergamotte

Cheesecake à la truite fumée .................................................................................................25€
Ricotta citronnée et baies roses

Ravioles de langoustines au piment d’espelette .........................................................27€
Émulsion de crème de crustacés

Carpaccio de veau ........................................................................................................................28€
À l’huile de noisette et parmesan

 

 

 

PLATS 

 

 

 
 

 

 
 

Risotto aux St Jacques...............................................................................................................29€

Gambas bio flambées au pastis.............................................................................................32€

Tentacule de poulpe grillée à la plancha ........................................................................ 38€
Chorizo grillé, pommes fondantes, amandes Marcona, aïoli au paprika fumé

Côte de veau 350gr ................................................................................................................... 39€
Jus corsé à l’ail noir, écrasé de pomme de terre à l’huile d’olive

Filet de turbot grillé à la plancha ......................................................................................... 42€
Fenouil rôti au cédrat, beurre blanc citronné

Entrecôte Angus 300gr ............................................................................................................ 42€
Jus de viande, purée à la truffe Tuber Aestivum

 

 

 

ACCOMPAGNEMENTS

Salade mêlée .......................................................................................................................................6€

 

Riz basmati au Zaatar..................................................................................................................... 7€
Écrasé de pommes de terre ........................................................................................................ 7€
Carottes fanes rôties .......................................................................................................................8€
Purée à la truffe tuber aestivum................................................................................................11€

 
 

DESSERTS

Nougat glacé maison ....................................................................................................................12€ 
Coulis de fruits rouges

Fondant au chocolat .....................................................................................................................12€
Boule de glace vanille

Créme brûlée à la pistache ........................................................................................................12€

Sabayon aux fruits rouges .........................................................................................................12€

 

 

 

 

 

 

Riz basmati au zaatar

 

Prix nets, service compris Liste des allergènes disponible sur demande

ENTRÉES

Carpaccio de daurade et St Jacques           -             .....................................................................................25�                        
Condiment mangue et curcuma, dressing à la bergamotte  

Moules gratinées à la provençale .............................................................................................17�

Ravioles de langoustines à la pulpe de citron de Menton                                     ........................................ 27�
Émulsion de crème de crustacés  

Asperges vertes grillées   ............................................................................................................. 19 �
Speck en chiffonnade, copeaux de parmesan, tomates confites, citrons 
confits, poivre de Kampot

PLATS 

Entrecôte Angus 300gr  ...............................................................................................................44�
Jus de viande, purée à la truffe Tuber Aestivum

Filet de daurade royale bio grillés à la plancha  ............................................................ 32�
Crème de crustacé, ratatouille, riz sauvage

Côte de veau de 350gr  .................................................................................................................39�
Jus corsé à l’ail noir, échalotes confites, écrasé de pommes de terre à 
l’huile d’olive 

 

Gambas bio en bikini flambées au pastis ...........................................................................30�
Ratatouille, riz sauvage

Calamar grillé à la plancha  .........................................................................................................34�
Sauce vierge à l’huile d’olive fumée, salade mêlée 

Casarecce sautées aux légumes .............................................................................................. 24�

Langouste royale grillée à la plancha (sur commande)   .................................. 27�/100g
                           

Accompagnements au choix   

ACCOMPAGNEMENTS

Epinards sautés au beurre                             ...............................................................................................................8�
Salade mêlée .........................................................................................................................................6�
Ratatouille ...............................................................................................................................................7�
Riz complet   ............................................................................................................................................ 7�
Écrasé de pommes de terres                          ........................................................................................................7�
Purée à la truffe tuber eastivum                          ..................................................................................................11�

DESSERTS

Pêches blanches confites ............................................................................................................. 16�
Granité au rosé de Provence infusé au basilic, framboises 

Crème brûlée à la pistache ......................................................................................................... 12�

Salade d’orange et framboises ................................................................................................. 14�

Pot de glace à la fleur de lait et ses toppings (à partager) .............................. � / pers12

Pointe de pistou, copeaux de parmesan

Sabayon aux fruits rouges ............................................................................................................12�

Sirop infusé à la menthe et canelle

Caviar Kaviari  ................................................................................................................................. 145 �
Caviar Osciètre 50g

Prix nets, service compris 

ENTRÉES

Aubergine rôtie ...............................................................................................................................18€
Et son caviar aux noix et crème de sésame

Carpaccio d’artichauts violets, Pecorino à la truffe ...................................................22€
Lit de roquette, dressing à la bergamotte

Cheesecake à la truite fumée .................................................................................................25€
Ricotta citronnée et baies roses

Ravioles de langoustines au piment d’espelette .........................................................27€
Émulsion de crème de crustacés

Carpaccio de veau ........................................................................................................................28€
À l’huile de noisette et parmesan

 

 

 

PLATS 

 

 

 
 

 

 
 

Risotto aux St Jacques...............................................................................................................29€

Gambas bio flambées au pastis.............................................................................................32€

Tentacule de poulpe grillée à la plancha ........................................................................ 38€
Chorizo grillé, pommes fondantes, amandes Marcona, aïoli au paprika fumé

Côte de veau 350gr ................................................................................................................... 39€
Jus corsé à l’ail noir, écrasé de pomme de terre à l’huile d’olive

Filet de turbot grillé à la plancha ......................................................................................... 42€
Fenouil rôti au cédrat, beurre blanc citronné

Entrecôte Angus 300gr ............................................................................................................ 42€
Jus de viande, purée à la truffe Tuber Aestivum

 

 

 

ACCOMPAGNEMENTS

Salade mêlée .......................................................................................................................................6€

 

Riz basmati au Zaatar..................................................................................................................... 7€
Écrasé de pommes de terre ........................................................................................................ 7€
Carottes fanes rôties .......................................................................................................................8€
Purée à la truffe tuber aestivum................................................................................................11€

 
 

DESSERTS

Nougat glacé maison ....................................................................................................................12€ 
Coulis de fruits rouges

Fondant au chocolat .....................................................................................................................12€
Boule de glace vanille

Créme brûlée à la pistache ........................................................................................................12€

Sabayon aux fruits rouges .........................................................................................................12€

 

 

 

 

 

 

Riz basmati au zaatar

 

Prix nets, service compris Liste des allergènes disponible sur demande




