MENU MIDI

| UNCH MENU
DU 8 AU 14 JUIN 2026

FNTREF

SALADE DE POMMES DE TERRE  PRIMEURS  DE
ROUSSILLON, TRUITE GRAVLAX DE LISLE-SUR—LA-
SORGUE, ET PICKLES

SALAD OF NEW PO TATOES FROM ROUSSILLON,
GRAVLAX TROUT FROM LISLE=SUR—LA-SORGUI,
AND PICKLES

PLAT

BCEUFS DE GORDES CONFIT, POLENTA CREMEUSE ET-—
LEGUMES PRINTANIERS ;

%

(
CONEFIT BEEF FROM GORDES WITH CREAMY. POLENTA __

AND SPRING VEGETABLES

DESSERT

TARTE FINE AUX ABRICOTS DE PR ENCE =5 -_"
VERVEINE y

FINE APRICOT TARTE FINE FROM PR o
SCENTED WITH VERBENA

€56
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MENU 58 €

COMPOSE/Z VO IRE MENU

CANAPES

~ . AMUSE-BOUCHE

Fa
ot

Y INTRIT
PLAT

FROMAGLE
SUPP. + 16 EUR

DESSERT

MENU ENFANT

22 FUROS

POISSON OU VIANDE

ECUMES DE SAISON <+ SIROP <= 1BOULE DE GLACE




6‘9 LA CFLTUCE

' LE COCHON DU VENTOUX €18 /

SERVIE TIEDE, POUTARGUE, COQUILLAGES DE MEDITERRANEE,
CROUTONS AU BEURRE ET CREME DE LAITUE CITRONEE

CELTUCE, SERVED LUKEWARM, BOTTARGA,
MEDITERRANEAN — SHELLFISH,  BUTTERED — CROUTONS,

AND LEMON-INFUSED LETTUCE CREAM

SAUCE TONNATO, OLIVES DE KALAMATA, CEBETTE, RADIS 5/
CROQUANTS, PICKLES D'OIGNONS ROUGES ET CROUSTILLANT

T DF CAPRES T OIGNONS

VENTOUX PORK, TONNATO SAUCE, KALAMATA
OLIVES, SPRING ONION, CRUNCHY RADISHES, PICKLED
RED ONIONS AND CRISPY CAPERS

L A PECHE DU JOUR €19
COMME UN TATAKI, HARICOTS VERTS DE PROVENCE, ABRICOT,
MEZCAL, MISO ET VERVEINE

CATCH OF THE DAY, TATAKI=STYLE WITH PROVENCAL
GREEN BEANS, APRICOT, MEZCAL, MISO AND VERBENA
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‘o POISSON DU MOMENT €34

[T POULPE CROUSTILLANT, PETITS POIS DE PROVENCE,
MAYONNAISE ACIDULEE ET CREME DE PETITS POIS PARFUMEE
AUX HERBES

[ISH OF THE DAY AND CRISPY OCTOPUS, PROVENCE
PEAS,  TANGY  MAYONNAISE  AND  PEA CREAM
L AVORED WITH HERBS

"AGNEAU DE LIOUX

FARCI  ET  CONFIT, LEGUMES PRINTANIERS,  PANISSE
CROUSTILLANTE, ESPUMA DAL ET JUS REDUIT

LAMB FROM LIOUX, STUFFED AND CONFIT, SPRING
VEGETABLES, CRISPY PANISSE, GARLIC FSPUMA AND
REDUCED JUS

T L BOrUE €33

GRILLE ET CONFIT, FLEUR DE COURGETTE FARCIE, PIGNONS DE
PIN, CITRON  CONHT  ET  MARJOLAINE,  TEMPURA
CROUSTILLANTE ET CREME DE COURGETTE AU BASILIC

T

BEEF, GRILLED AND CONFHIT, STUFFED COURGETT
FLOWER, PINE NUTS, PRESERVED  [EMON  AND
MARJORAM,  CRISPY  TEMPURA AND  COURGETT
CREAM WITH BASIL

M



LE CHOCOLAT
GANACHE AU CHOCOLAT NOIR, MOUSSE CHOCOLAT NOIR DE

MADAGASCAR 70%, CAKE MOELLEUX, GLACE CHOCOLAT ET
TUILE CROUSTILLANTE AU GRUE DE CACAO

DARK CHOCOLATE GANACHE, 709% MADAGASCAR
DARK CHOCOLATE MOUSSE, MOIST CAKE, CHOCOLATE
CE CREAM AND CRISPY COCOA NIB TUILE

LA FRAISE DE PROVENCE

CROUSTILLANT DE KADAIF, CREME FRAICHE, SAUCE VIN ROUGE
RELEVEE AU PIMENT ET CURRY

PROVENCE STRAWBERRY, CRISPY KADAIF PASTRY, FRESH
CREAM AND RED WINE SAUCE WITH CHILI AND CURRY

LA CERISE

CLAFOUTIS, CERISES ACIDULEES AU VINAIGRE DE RIZ, ESPUMA A
LA NEPETA ET CERISE EN POMME D’AMOUR

C
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LE PLATEAU DE FROMAGES

HERRY, CLAFOUTIS, TART CHERRIES PICKLED IN RICE
NEGAR, NEPETA ESPUMA AND CANDY APPLE-STYLE

HERRY .
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	Bœufs de gordes confit, polenta crémeuse et légumes printaniers
	Tarte fine aux abricots de Provence et verveine
	Menu 58 €
	composez votre menu
	canapés
	amuse-bouche
	entrée
	plat
	fromage
	supp. + 16 eur
	menu enfant
	22 euros



	Entrées
	ventoux pork, Tonnato sauce, Kalamata olives, spring onion, crunchy radishes, pickled red onions and crispy capers

	Plats
	l’agneau de lioux
	dark chocolate ganache, 70% Madagascar dark chocolate mousse, moist cake, chocolate ice cream and crispy cocoa nib tuile



