
Menu 58 €

entrée

fromage
supp. + 10 eur

composez votre menu

canapés

amuse-bouche

plat

dessert

menu enfant
22 euros

Poisson ou viande
légumes de saison

sirop 1 boule de glace



la pêche du jour

Entrées
la tartelette €18

aux légumes grillés, crème de chèvre de saignon,

croquant de parmesan

grilled vegetable tartlet, goat cheese cream,

crunchy parmesan

€19

de méditerranée, légèrement fumée, moules, pomme de

terre confite au safran, soupe de poisson de roche,

tropézienne rafraîchie à l’aneth et salade de fenouil

Mediterranean catch of the day, lightly

smoked, mussels, saffron-infused confit

potatoes, rockfish soup, Tropezienne cake with

dill and fennel salad

le champignon

champignons rôtis, terreau végétal à l’olive noire,,

mousse de cèpe et bouillon de champignon

€18

Roasted mushrooms, black olive crunch,      

mushroom mousse and broth



Plats
le poulet

filet de poulet fermier rôti au beurre, terrine de

cuisses, céleri rave en croûte de sel, rémoulade

rafraîchie au citron vert et jus relevé au saté

confit, légumes d’antan rôtis, condiment de moelle et

échalottes, sauce vigneronne et saladette croquante

le boeuf

beef confit, roasted traditional vegetables,  

bone marrow and shallot condiment, wine

sauce and crispy salad

€34

free-range chicken breast roasted in butter,

terrine of chicken thighs, celeriac in a salt

crust, rémoulade refreshed with lime and

satay-spiced juice

€32

fish of the day, glazed carrots and turnips,

kohlrabi virgin sauce with ginger and honey,

carrot mousse with brown butter

€34

poisson du moment 

carottes et navets glacés, vierge de choux rave

rafraîchie au gingembre et miel, mousse de carotte

au beurre noisette



Assiette de fromages locaux au

lait cru de la ferme de la cabriole

lemon tart, clementine confit, citrus fruits,

Buddha's hand, lemon caviar, pink peppercorns

and lemon sorbet

tarte au citron, confit de clémentine, agrumes, main de

bouddha, citron caviar, baies roses et sorbet citron

€12

€12

Desserts
le chocolat

chocolate

Light dark chocolate ganache, whisky cream,

cocoa streusel and cigar-flavoured espuma

la figue

€14

fig roasted in port wine, parsnip cream, fresh

grapes, spiced gel and breton shortbread

€12

les agrumes

rôtie au porto, crémeux de panais, raisins de

provence, gel aux épices douces et sablé breton

ganache légère au chocolat noir, crémeux au

whisky,streusel cacao et espuma au parfum de cigare


