MENU MIDI

| UNCH MENU
INTREE / PLAT / DESSERT 36F
INTREE / PLAT OU PLAT / DESSERT 29F

AVEC UN VERRE DE VIN ROUGE +4E

EN T REE %‘
CREME DE CELERI ET PANAIS, CROUSTILLANT DE .

-
PARMESAN ET MOULES BOUCHOTS

b
CELERY AND PARSNIP CREAM, PARMESAN CRISP AND
BOUCHO T MUSSELS

PLAT

FILET MIGNON DE COCHON ROTI, POLENTA
CREMEUSE, L EGUMES GRILLES ET JUS REDUIT A LA
FARIGOULF

ROASTED PORK TENDERIOIN, CREAMY POLENTA,
GRILLED VEGETABLES AND REDUCED THYME LIQUEUR JU%

DESSERT ~4

RIZ AU LAIT CREMEUX, CARAMEL BEURRE SALE ET
SABLE BRETON

CREAMY RICE PUDDING, SALTED BUTTER
CARAMEL AND BRETON SHORTBREAD O



MENU 58 €

UNIQUEMENT LE SOIR

CHOISISSEZ
1 ENTREFE
PLAT

1 DESSERT OU FROMAGE

. CANAPES
AMUSE-BOUCHE

FNTREFE
PLAT

FROMAGE
SUPP. + 16 EUR

DESSERT

MENU ENFANT

22 FUROS

POISSONOU VIANDE o grop == 1BOULE DE GLACE
| EGUMES DE SAISON




" LE POIRFAU €18

POIRFAUX BRULES, CONDIMENT PERSIL ET JAMBON IBERIQUE,
F[CLATS DE  CACAHUETES, TARTELETTE FONDANTE  AUX
POIREAUX ET CHLOROPHYLLE ACIDULEE

BURNT LEEKS, PARSLEY AND IBERIAN HAM CONDIMENT,
CRUSHED  PEANUTS, FONDANT LEEK  TARTLET AND
TANGY CHLOROPHYLL

TARTELET TE AUTOMNALE €18

COURGES DE ROUSSILLON ROTIES, CREMEUX DE FROMAGE
FRAIS AU POIVRE DE SARAWAK, PICKLES DE BUTTERNUT ET
CREME DE POTIMARRON AUX EPICES

1« 4
AUTUMN TARTLET, ROASTED ROUSSILLON SQUASH, \ 5

SARAWAK PEPPER FRESH CHEESE, PICKLED BUT TERNUT
SQUASH AND SPICED HOKKAIDO PUMPKIN CREAM

L A PECHE DU JOUR €19

CALAMAR SNACKE ET CROUSTILLANT, CREME DE MAIS AU RHUM,
MAIS GRILLE RAFRAICHI A LA CORIANDRE, CITRON VERT ET POP

CORN

SQUID GRILLED  AND  CRISPY, CORN CREAM PERFUMED
WITH RHUM, GRILLED CORN WITH CORIANDER, LIME AND
POP CORN

] b A

d

Restaurant



POISSON DU MOMENT

POMME DARPHIN CROUSTILLANTE AU PARFUM DE SAFRAN,
FSPUMA  CHORON, SALADETTE DE FENOUIL ET SOUPE DE
POISSON DE ROCHE

FISH OF THE DAY, CRISPY DARPHIN POTATO WITH
SAFFRON, CHORON ESPUMA, FENNEL SALAD AND
ROCKFISH SOUP

Y LEBOFUF DE GORDES €34

~ EN DEUX FACONS, GRILLE FT EN RAVIOILE, CREME DFE
CHAMPIGNONS AU VIN  JAUNE, DECLINAISON — DE
CHAMPIGNONS ~ SAUTES, CROUTONS AU  BEURRE ET
BOUILLON RAFRAICHI AUX HERBES

GORDES BEEF PREPARED TWO WAYS: GRILLED AND IN
A RAVIOLI, WITH A YELLOW WINE MUSHROOM
CREAM, AN ASSORTMENT OF SAUTEED MUSHROOMS,
BUTTER CROUTONS AND A CHILLED HFERB BROTH

LE COCHON DU VENTOUX

GRILLE ET EN CROMESQUIS, CREME DE CELERI, PANAIS CONFIT
AU CAFE ET COING FONDANT i

VENTOUX PORK, GRILLED AND SERVED IN A
CRISPY CROMESQUIS, CELERY PUREE, COFFEE—
GLAZED PARSNIP AND FONDANT QUINCE




LE CHOCOLAT

TARTE AU CHOCOLAT 70%, MOUSSE LEGERE A LA FEVE TONKA
[T CREME GLACEE VANILLE

/0% DARK CHOCOLATE TART, LIGHT TONKA BEAN
MOUSSE AND VANILLA ICE CREAM

LE MILLE—FEUILLE

CREME LEGERE AU MIEL, CROUSTILLANT DE FEUILLANTINE, GEL A
LA LAVANDE, AMANDES ET SORBET CITRON VERT .\

MILLE=FEUILLE, LIGHT HONEY CREAM, FEUILLE TINE CRISP, ’."
LAVENDER GEL, ALMONDS AND LIME SORBET

LA POMME

COMME UNE TATIN, CROUSTILLANT DE FEUILLE DE BRIQUE,
CARAMEL CREMEUX, CREME CRUE, COULIS ACIDULE AU THYM ET
SOBACHA

APPLE PREPARED LIKE A TARTE TATIN, CRISPY BRICK
PASTRY, CREAMY CARAMEL, FRESH CREAM, TANGY
THYME COULIS AND SOBACHA

LE PLATEAU DE FROMAGES €16
AVEC UN VERRE DE MAURY MAS AMIFL 1999 + 14F (12C1)

R rant



	crème de céleri et panais, croustillant de parmesan et moules bouchots
	filet mignon de cochon rôti, polenta crémeuse, légumes grillés et jus réduit à la farigoule
	riz au lait crémeux, caramel beurre salé et sablé breton
	Menu 58 €
	uniquement le soir
	choisissez
	1 entrée
	1 plat
	1 dessert ou fromage

	canapés
	amuse-bouche
	entrée
	plat
	fromage
	supp. + 16 eur

	dessert
	menu enfant
	22 euros
	sirop
	Poisson ou viande
	1 boule de glace




	Entrées
	le poireau
	€18
	€18
	€19
	Burnt leeks, parsley and Iberian ham condiment, crushed peanuts, fondant leek tartlet and tangy chlorophyll

	tartelette automnale
	Autumn tartlet, Roasted Roussillon squash, Sarawak pepper fresh cheese, pickled butternut squash and spiced Hokkaido pumpkin cream

	la pêche du jour
	SQUID GRILLEd AND CRISPY, CORN CREAM PERFUMED WITH RHUM, GRILLED CORN WITH CORIANDER, lime and pop corn

	€34

	Plats
	poisson du moment
	fish of the day, Crispy darphin potato with saffron, Choron espuma, fennel salad and rockfish soup

	le boeuf de gordes
	€34
	€33
	Gordes beef prepared two ways: grilled and in a ravioli, with a yellow wine mushroom cream, an assortment of sautéed mushrooms, butter croutons and a chilled herb broth

	le cochon du ventoux
	Ventoux pork, grilled and served in a crispy cromesquis, celery purée, coffee-glazed parsnip and fondant quince


	Desserts
	€14
	€12
	€12
	le chocolat
	70% dark chocolate tart, light tonka bean mousse and vanilla ice cream

	le mille-feuille
	mille-feuille, Light honey cream, feuilletine crisp, lavender gel, almonds and lime sorbet

	la pomme
	Apple prepared like a Tarte Tatin, crispy brick pastry, creamy caramel, fresh cream, tangy thyme coulis and sobacha

	le plateau de fromages
	€16


