
Menu Midi 

polenta légère à la vanille, caramel beurre

salé et cacahuètes

€36 

entrée

pommes de terre nouvelles en salade

truite en gravlax et raifort

new potato salad

trout gravlax and horseradish

Plat

filet de poulet grillé, mousseline de

carotte, crème d’ail et carottes confites

grilled chicken fillet, carrot

mousseline, garlic cream and

carrots confit

Dessert

light vanilla polenta with salted butter

caramel and peanuts

du 7 au 9 avril 2025



Menu 58 €
composez votre menu

entrée

canapés

amuse-bouche

plat

dessert

mignardises



crème de petits pois

Entrées
la sucrine €16

rôtie au beurre, mayonnaise de miso, croustillant

de panko, moules de méditerranée et crème de laitue

sucrine lettuce, butter-roasted

miso mayonnaise, crispy panko and mussels

petits pois de provence croquants, agnolottis

croustillants aux herbes fraîches et râpé de chèvre

€17

provence green pea cream soup, crispy

agnolottis with fresh herbs and grated goat

cheese

la pêche du jour

snackée, carpaccio de betteraves marinées, jus de

betterave au vinaigre, betteraves cuites au sel et pistaches

€19

catch of the day, marinated beetroot carpaccio,

pickled beetroot juice, cooked beetroot with salt

and pistachios



fish of the day, roasted white asparagus,

crispy almonds, sabayon flavoured with

absinthe and fresh herbs

le cochon du ventoux

mousse légère au sésame, déclinaison de choux de

roussillon, pâte de citron et jus corsé

ventoux pork, light sesame mousse, roussillon

cabbage, lemon paste and strong jus

€33

Plats
autour du boeuf €33

beef, crispy baked potato, wild herbs and

mushroom mousse flavoured with bourbon

poisson du moment 

asperges blanches rôties, croustillant d’amandes,

sabayon au parfum d’absinthe et herbes fraîches

€34

pomme de terre boulangère croustillante, herbes

folles et mousse de champignon relevée au bourbon



Assiette de fromages locaux

citrus pavlova, lemon cream, seasonal citrus

fruits, provence kiwi and crunchy meringue

crémeux au citron, déclinaison d’agrumes de saison

kiwi de provence et meringues croquantes

€12

€12

Douceurs
le chocolat

chocolate

65% inaya chocolate tart, light tonka

flavoured mousse, sorbet and cocoa nibs

la fraise

€14

provence strawberries, light white chocolate

ganache, crispy puff pastry and sorrel

€10

pavlova aux agrumes

fraises de provence, ganache légère au chocolat

blanc, croustillant feuilleté et oseille

Tarte au chocolat inaya 65%, mousse légère au

parfum de tonka, sorbet et grué de cacao


