
Menu Midi 

Flan traditionnel à la verveine et

cerises de provence

€36 

entrée

Salade de pommes de terre nouvelles, truite

en gravlax de l’Isle sur la sorgue et pickles

de concombre

New potato salad, gravlax trout from Isle

sur la Sorgue and cucumber pickles

Plat

Filet de poulet snacké, polenta

crémeuse, légumes grillés et jus réduit

grilled chicken fillet, creamy polenta,

grilled vegetables and reduced jus

Dessert

Traditional flan with verbena and

Provence cherries

du 26 au 28 mai 2025



Menu 58 €
composez votre menu

entrée

canapés

amuse-bouche

plat

dessert

fromage
supp. + 8 eur



Entrées
la tartelette €19

le poulpe

aux légumes grillés, crème de chèvre de saignon,

croquant de parmesan et truffe blanche d’été

grilled vegetable tartlet, goat cheese cream,

crunchy parmesan and white summer truffle

€18

en salade, vierge croquante aux cerises de provence,

vinaigrette de tagette et haricots croustillants

octopus salad, crunchy virgin sauce with

provence cherries, tagette vinaigrette and

crispy beans

pêche du jour

en carpaccio, concombre mariné à la genièvre,

mayonnaise fumée et coriandre

€18

tuna carpaccio, cucumber marinated in juniper,

smoked mayonnaise and coriander



Plats
autour du boeuf

cannelloni de courgette garni de boeuf confit et

herbes fraîches, sauce choron au chipotle et vierge

rafraîchie à l’estragon

confit et grillé, légumes nouveaux printaniers, mousse

d’ail et jus corsé

lamb from lioux, confit and grilled, new spring

vegetables, garlic mousse and strong jus

€34

the beef, stuffed courgette cannelloni with beef

confit and fresh herbs, chipotle choron and

tarragon virgin sauce

€32

fish of the day, celtuce, cream of lettuce

refreshed with lovage, crunchy tuile and

pistachio pesto

l’agneau de lioux €34

poisson du moment 

celtuce fondante, crème de laitue rafraîchie à la

livèche, tuile croquante et pesto de pistaches



Assiette de fromages locaux

stuffed choux, tahini cream, provence raspberries

ginger mousse and lemon gel

crème au tahini, framboises de provence

mousse au gingembre et gel citron

€12

€12

Douceurs
le chocolat

chocolate

65% inaya chocolate tart, light tonka

flavoured mousse, sorbet and cocoa nibs

la groseille de clovis et milena

€14

redcurrant from clovis and milena, Breton

shortbread, light coco-verbena cream and

fresh redcurrants

€10

le choux garni

sablé breton, crème légère coco-verveine

groseilles fraîches

Tarte au chocolat inaya 65%, mousse légère au

parfum de tonka, sorbet et grué de cacao


