
Menu Midi

crème légère à la verveine, pêches de

provence et streusel croustillant

€36 

entrée
salade de haricots coco, abricots et

amandes croquantes

White bean salad with apricots and crunchy

almonds

Plat
filet de poulet, écrasé de pommes de terre aux

herbes, légumes grillés et jus réduit

Chicken fillet, mashed potatoes with herbs,

grilled vegetables and reduced jus

Dessert

Light verbena cream, Provence peaches

and crunchy streusel

du 15 au 17 Juin 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



la celtuce

Entrées
€19

servie tiède, poutargue, coquillages de méditerranée,

croûtons au beurre et crème de laitue citronée

celtuce, served lukewarm, bottarga,

Mediterranean shellfish, buttered croutons,

and lemon-infused lettuce cream

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



grillé et confit, fleur de courgette farcie, pignons de

pin, citron confit et marjolaine, tempura

croustillante et crème de courgette au basilic

Beef, grilled and confit, stuffed courgette

flower, pine nuts, preserved lemon and

marjoram, crispy tempura and courgette

cream with basil

Plats
poisson du moment 

et poulpe croustillant, petits pois de provence,

mayonnaise acidulée et crème de petits pois parfumée

aux herbes

le boeuf

€34

fish of the day And crispy octopus, Provence

peas, tangy mayonnaise and pea cream

flavored with herbs

€33

lamb from lioux, grilled and confit, variation

of artichokes, crunchy coriander vinaigrette

and charred artichoke leaf espuma

€33

l’agneau de lioux

grillé et confit, déclinaison d’artichauts, vierge

croquante à la coriandre et espuma de feuilles

d’artichaut brûlées



le plateau de fromages

Light redcurrant entremet with white chocolate

granola, nori seaweed, blackcurrant and

caramelized pumpkin seeds

entremet léger, granolat au chocolat blanc, algues

nori, cassis et graines de courge caramélisées

€12

Desserts
le chocolat

70% chocolate namelaka, coffee ice cream, milk

espuma, crispy tuile and cocoa nibs

€14

€16

la groseille de rouge maboul

namelaka au chocolat 70%, crème glacée au café,

espuma de lait, tuile croustillante et grué de cacao

cherry, Clafoutis, tart cherries pickled in rice

vinegar, nepeta espuma and candy apple-style

cherry.

clafoutis, cerises acidulées au vinaigre de riz, espuma à

la népéta et cerise en pomme d’amour

€12la cerise
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