
Menu Midi

tartelette au citron, sorbet

citron vert du mexique

€36 

entrée
crème de courgette au basilic, fêta de brebis

et crumble au parmesan

Courgette and basil velouté, feta cheese and

Parmesan crumble

Plat
cuisse de poulet grillée, salade de pois chiches

rafraîchie à la coriandre et houmous

Grilled chicken thigh, chickpea salad

with coriander and hummus

Dessert

Lemon tartlet with Mexican

lime sorbet

du 3 au 5 août 2026
lunch menu



Menu 58 €

entrée

fromage
supp. + 16 eur

composez votre menu

canapés

amuse-bouche

plat

dessert

menu enfant
22 euros

Poisson ou viande
légumes de saison

sirop 1 boule de glace



le melon de cavaillon

Entrées
€17

en carpaccio, réduction de porto rouge, basilic, fêta

de brebis, amandes concassées et gaspacho de melon

Cavaillon melon carpaccio, red port wine

reduction, fresh basil, sheep's milk feta, crushed

almonds and melon gazpacho

la pêche du jour

comme un tataki, haricots verts de provence, abricot,

mezcal, miso et verveine

€19

catch of the day, tataki-style with Provençal

green beans, apricot, mezcal, miso and verbena

le cochon du ventoux €18

sauce tonnato, olives de kalamata, cébette, radis

croquants, pickles d’oignons rouges et croustillant

de câpres et oignons

ventoux pork, Tonnato sauce, Kalamata

olives, spring onion, crunchy radishes, pickled

red onions and crispy capers



Plats
poisson du moment 

haricots coco de provence, ketchup de tomate,

espuma de coco au chipotle et vierge de tomates au

gingembre

€34

fish of the day, Provençal Coco Beans,

Tomato Ketchup, coco bean Espuma with

chipotle and Ginger Tomato Vierge sauce

€33

lamb from lioux, grilled and confit, variation

of artichokes, crunchy coriander vinaigrette

and charred artichoke leaf espuma

l’agneau de lioux

grillé et confit, déclinaison d’artichauts, vierge

croquante à la coriandre et espuma de feuilles

d’artichaut brûlées

comme une ratatouille, vierge de courgettes au

basilic, croustillant de pain, crème de piquillos et

tomates confites

poultry, Ratatouille-style vegetables, basil

courgette vierge, crispy bread, piquillo

pepper cream and confit tomatoes

la volaille €33



Desserts
le chocolat

70% chocolate namelaka, coffee ice cream, milk

espuma, crispy tuile and cocoa nibs

namelaka au chocolat 70%, crème glacée au café,

espuma de lait, tuile croustillante et grué de cacao

le plateau de fromages

Panna cotta with Mont Ventoux Elixir, roasted

and fresh figs, almonds and crispy tuile biscuit

panna cotta à l’élixir du mont ventoux, figues rôties et

au naturel, éclats d’amandes et tuile croustillante

€12

€14

€16

la figue

Peach, marinated in hibiscus, with herb pesto,

crunchy shortbread and iced hibiscus mousse

marinée au bissap, pesto d’herbes, sablé breton croquant

et mousse glacée à l’hibiscus

€12la pêche

avec un verre de maury mas amiel 1999 + 14e (8cl)
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