
Menu Midi

riz au lait crémeux, caramel beurre salé et

sablé breton

entrée
crème de céleri et panais, croustillant de

parmesan et moules bouchots

Celery and parsnip cream, Parmesan crisp and

bouchot mussels

Plat
filet mignon de cochon rôti, polenta

crémeuse, légumes grillés et jus réduit à la

farigoule

Roasted pork tenderloin, creamy polenta,

grilled vegetables and reduced thyme liqueur jus

Dessert

Creamy rice pudding, salted butter

caramel and Breton shortbread

lunch menu
entrée / plat / dessert 36e

entrée / plat ou plat / dessert 29e

a v e c  u n  v e r r e  d e  v i n  r o u g e  + 4 e



Menu 58 €

 

plat

entrée

dessert

canapés

amuse-bouche

fromage
 supp. + 16 eur

choisissez

1 entrée

1 plat

1 dessert ou fromage

menu enfant
22 euros

 Poisson ou viande
 

1 boule de glace
légumes de saison

sirop

uniquement le soir



le poireau

Entrées
€18

poireaux brûlés, condiment persil et jambon ibérique,

éclats de cacahuètes, tartelette fondante aux

poireaux et chlorophylle acidulée

Burnt leeks, parsley and Iberian ham condiment,

crushed peanuts, fondant leek tartlet and

tangy chlorophyll

la pêche du jour

calamar snacké et croustillant, crème de maïs au rhum,

MAÏS GRILLé RAFRAICHI A LA CORIANDRE, CITRON VERT ET POP

CORN

€19

SQUID GRILLEd AND CRISPY, CORN CREAM PERFUMED

WITH RHUM, GRILLED CORN WITH CORIANDER, lime and

pop corn

tartelette automnale €18

courges de roussillon rôties, crémeux de fromage

frais au poivre de sarawak, pickles de butternut et

crème de potimarron aux épices

Autumn tartlet, Roasted Roussillon squash,

Sarawak pepper fresh cheese, pickled butternut

squash and spiced Hokkaido pumpkin cream



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 boeuf de gordes

en deux façons, grillé et en raviole, crème de

champignons au vin jaune, déclinaison de

champignons sautés, croûtons au beurre et

bouillon rafraîchi aux herbes

grillé et en cromesquis, crème de céleri, panais confit

au café et coing fondant

Ventoux pork, grilled and served in a

crispy cromesquis, celery purée, coffee-

glazed parsnip and fondant quince

le cochon du ventoux €33

Plats
poisson du moment 

pomme darphin croustillante au parfum de safran,

espuma choron, saladette de fenouil et soupe de

poisson de roche

€34

fish of the day, Crispy darphin potato with

saffron, Choron espuma, fennel salad and

rockfish soup

€34



Desserts
le chocolat

70% dark chocolate tart, light tonka bean

mousse and vanilla ice cream

tarte au chocolat 70%, mousse légère à la fève tonka

et crème glacée vanille

le plateau de fromages

mille-feuille, Light honey cream, feuilletine crisp,

lavender gel, almonds and lime sorbet

crème légère au miel, croustillant de feuillantine, gel à

la lavande, amandes et sorbet citron vert

€12

€14

€16

le mille-feuille

Apple prepared like a Tarte Tatin, crispy brick

pastry, creamy caramel, fresh cream, tangy

thyme coulis and sobacha

comme une tatin, croustillant de feuille de brique,

caramel crémeux, crème crue, coulis acidulé au thym et

sobacha

€12la pomme

avec un verre de maury mas amiel 1999 + 14e (12cl)
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