MENU MIDI

L UNCH MENU
DU 21 AU 23 SEPTEMBRE 2026

INTREE

COURGES DE ROUSSILLON EN  SALADE,
FETA DE BREBIS, PICKLES ET CRUMBLE AU
COMTE
ROUSSILLON SQUASH SALAD, SHEEP'S MILK
FETA, PICKLES AND COMTE CRUMBLE

PLAT » *
HAUT DE CUISSE DE POULET GRILLE, G;ﬂh

DE POMMES DE TERRE, MESCLUN ET
FSTRAGON

GRILLED CHICKEN THIGH, POTATO GRATIN,
MESCLUN SALAD AND TARRAGON

DESSERT

RIZ AU LAIT TRADITIONNEL ET CROUSTILLANT
AUX AMANDES

TRADITIONAL RICE PUDDING AND
ALMOND CRISP

€56



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




| E MELON DE CAVAILLON 7 e

EN CARPACCIO, REDUCTION DE PORTO ROUGE, BASILIC, FETA
DE BREBIS, AMANDES CONCASSEES ET GASPACHO DE MELON

CAVAILLON MELON  CARPACCIO, RED PORT  WINE
REDUCTION, FRESH BASIL, SHEEP'S MILK FETA, CRUSHED
ALMONDS AND MELON GAZPACHO

LA TOMATE DE FRANC OIS €18

EN DECLINAISON, TAPENADE D'OLIVES NOIRES, CROUSTILLANT
DE PAIN DE MIE ET GASPACHO RELEVE

FRANCOIS'S TOMATOES IN VARIOUS PREPARATIONS,
BLACK OLIVE TAPENADE, CRISPY SANDWICH BREAD
AND SPICY GAZPACHO

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

SEEWITH RHUM, GRILLED CORN WITH CORIANDER, LIME AND

POP CORN

R Irant



Wo 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

& UAGNEAU DI LIOUX €34

GRILLE ET  CONFT, TATIN D’AUBERGINES AU  MISO,
BABAGANOUSH RAFRAICHI A A CORIANDRE, FSPUMA
FUMEE ET JUS REDUIT

LAMB FROM LIOUX, GRILLED AND CONFT, s
MISO-GLAZED AUBERGINE TATIN, CORIANDIR - ks

INFUSED BABA GANOUSH, SMOKED ESPUMA AND
REDUCED JUS

LA VOLAILLE €33 il

COMME UNE RATATOUILLE, VIERGE DE COURGETTES AU
BASILIC, CROUSTILLANT DE PAIN, CREME DE PIQUILLOS ET
TOMATES CONFITES

POULTRY, RATATOUILLE-STYLE VEGETABLES, BASIL W iy
COURGETTE VIERGE, CRISPY BREAD, PIQUILLO i LA
PEPPER CREAM AND CONFIT TOMATOFS



LE CHOCOLAT €4

NAMELAKA AU CHOCOLAT 70%, CREME GLACEE AU CAFE,
FSPUMA DE LAIT, TUILE CROUSTILLANTE ET GRUE DE CACAO

/0% CHOCOLATE NAMELAKA, COFFEE ICE CREAM, MILK
FSPUMA, CRISPY TUILE AND COCOA NIBS

LA FIGUE €1’

PANNA COTTA A L'ELIXIR DU MONT VENTOUX, FIGUES ROTIES ET
AU NATUREL, ECLATS D’AMANDES ET TUILE CROUSTILLANTE

PANNA COTTA WITH MONT VENTOUX ELIXIR, ROASTED
AND FRESH FIGS, ALMONDS AND CRISPY TUILE BISCUIT

LA POMME Sh

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)



	haut de cuisse de poulet grillé, gratin de pommes de terre, mesclun et estragon
	riz au lait traditionnel et croustillant aux amandes
	Menu 58 €
	composez votre menu
	canapés
	amuse-bouche
	entrée
	plat
	fromage
	supp. + 16 eur

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



	€17

	Entrées
	le melon de cavaillon
	Cavaillon melon carpaccio, red port wine reduction, fresh basil, sheep's milk feta, crushed almonds and melon gazpacho

	la tomate de françois
	€18
	François’s tomatoes in various preparations, black olive tapenade, crispy sandwich bread and spicy gazpacho

	la pêche du jour
	€19
	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

	l’agneau de lioux
	€34
	€33
	lamb from lioux, grilled and confit, miso-glazed aubergine tatin, coriander-infused baba ganoush, smoked espuma and reduced jus

	la volaille
	poultry, Ratatouille-style vegetables, basil courgette vierge, crispy bread, piquillo pepper cream and confit tomatoes


	Desserts
	le chocolat
	€14
	70% chocolate namelaka, coffee ice cream, milk espuma, crispy tuile and cocoa nibs

	la figue
	€12
	Panna cotta with Mont Ventoux Elixir, roasted and fresh figs, almonds and crispy tuile biscuit

	la pomme
	€12
	Apple prepared like a Tarte Tatin, crispy brick pastry, creamy caramel, fresh cream, tangy thyme coulis and sobacha

	le plateau de fromages
	€16


