
Menu Inspiration

Entrée / Plat ou Plat / Dessert 26€
ou

Entrée / Plat / Dessert 32€
ou

Plat du jour 18€

Nos Formules

Menu Degustation 95€
Uniquement le soir sur réservation 

et pour l’ensemble de la table

Prémices / Mise en Bouche / Entrée
Poisson

Trou Provençal
Viande

Fromage / Dessert

Menu Enfant 15€

Boisson

Viande ou poisson, 
accompagnement du jour

Boule de glace

Menu Evasion 38€

Prémices

Douceur de chèvre frais au jambon cru et carpaccio de melon,
 crumble Parmesan et pistou.

ou
Tartare de truite de mer au jus de citron vert,

avocat et mangue, billes de yuzu à l'huile d'olive.

Canard en 2 cuissons, magret rôti basse température 
et nem de cuisse confite, galette de pomme de terre,

jus de thym au miel de fleurs.
ou

Filet de daurade royale aux senteurs de fenouil,
écrasé de pommes de terre et courgettes à l'huile d'olive,

sauce marinière.

Possibilité de dessert en supplément au choix à la carte.



Pavé de chocolat noir à la pistache, crème anglaise à la vanille de Tahiti 

Pour Commencer

La Carte

Pour continuer

Tourelle de pain de Noix de St Jacques,
pickles de girolles, écrevisses et sauce carapaces.

ou

Douceur de chèvre frais au jambon cru et carpaccio de melon,
 crumble Parmesan et pistou.

ou
Foie gras de canard en terrine parfumé au Porto, 

compotée d'oignons confits à la framboise.

ou 

Tartare de truite de mer au jus de citron vert,
avocat et mangue, billes de yuzu à l'huile d'olive.

19€

17€

21€

18€

Parillada de la mer, marinade provençale,
ratatouille de légumes du soleil, sauce vierge. 
(Loup, St Jacques, gambas, moules, calamars).

ou

Filet de daurade royale aux senteurs de fenouil,
écrasé de pommes de terre et courgettes à l'huile d'olive,

sauce marinière.

ou

Canard en 2 cuissons, magret rôti basse température 
et nem de cuisse confite, galette de pomme de terre,

jus de thym au miel de fleurs.

ou

Piccata de mignon de veau au jambon cru et mozzarella grillée, 
légumes du moment, coulis de tomate basilic.

38€

30€

29€

36€



Pour les Gourmands

Toute l’équipe vous souhaite de passer un agréable moment. 

“La gastronomie est l'art d'�iliser
la nourr�ure pour créer le bonheur.”

Theodore Zeldin

Panacotta à la vanille de Madagascar,
abricots rôtis à la lavande.

ou

Dôme glacé à la nougatine,
fruits rouges frais et coulis assortis.

ou

Création au chocolat noir aux cookies,
ganache chocolat et caramel glacé.

ou

Carpaccio d'ananas, 
sirop léger au rhum, sorbet citron vert.

ou

Assiette de fromages.

13€

14€

14€

12€

14€


