
 ENTRÉES 

La raviole de crustacés 23 € 
Jus de tête au lait d’amandes et crumble d’oignons 

Foie Gras de canard Zébré 25 €  
Chutney de pomme et gingembre 

La courgette fleur comme un Barbajuan 22 € 
Jus de maïs et extraction de carottes au piment d’Espelette 

Tarte tatin de tomates confites au chèvre frais Contois 24 € 
Pousses de basilic 

PLATS 

Brandade de volaille des Vallées des Paillons 28 € 
parmentier de cuisses confites 

Quasi de veau au soja et paprika aux févettes 33 € 
Purée d’aubergines au cumin et coulis de poivrons  

à l’huile de verveine 

truite du Cians juste rôtie au curry 34 € 
mousse d’avocats au miso et légumes verts printaniers 

Bar rôti à l’origan 32 €  
Jus de persil, patates douces et fumet de balsamique 

Risotto crémeux au jus de betteraves 28 € 
Artichaut barigoule 

DESSERTS 

Tarte au citron de pays 14 € 
crémeux de chocolat lacté et sorbet citron de menton 

Salade de fraises de pays 14 € 
Crémeux yaourt, financier citron vert,  

gel de fraise aux épices et glace amande douce 

Feuilleté caramélisé de poire à la rose 14 € 
Crème glacée d’eau de rose de lucéram 

Sélection de fromages du pays  14 € 

*** 
« Un lieu de vie et d’envies » 

Le Chef vous laisse le choix de composer votre menu 
*** 

Menu aux 3 Envies ~ 50 € 
Entrée / Plat / Dessert 

Menu aux 4 Envies ~ 75 € 
Menu servi uniquement le soir selon l’envie du chef 

Menu unique pour toute la table 

*** 
Menu De Lou ~ 18 € 

Jusqu’à 10 ans 

*** 

ENGLISH MENU


