MENU MIDI

| UNCH MENU
DU 15 AU 17 JUIN 2026

FNTREF

SALADE ~ DE  HARICOTS COCO, ABRICOTS ET
AMANDES CROQUANTES

WHITE BEAN SALAD WITH APRICOTS AND CRUNCHY
ALMONDS

PLAT

FILET DE POULET, ECRASE DE POMMES DE TERRE AUX
HERBES, LEGUMES GRILLES ET JUS REDUIT

CHICKEN FILLET, MASHED POTATOLS WITH HERBS,
GRILLED VEGETABLES AND REDUCED JUS

DESSERT

CREME LEGERE A LA VERVEINE, PECHES DE
PROVENCE ET STREUSEL CROUSTILLANT

LIGHT VERBENA CREAM, PROVENCE PEACHES
AND CRUNCHY STREUSEL

€56 ar
e



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




w LA CELTUCT

' LE COCHON DU VENTOUX €18 /

SERVIE TIEDE, POUTARGUE, COQUILLAGES DE MEDITERRANEE,
CROUTONS AU BEURRE ET CREME DE LAITUE CITRONEE

CELTUCE, SERVED LUKEWARM, BOTTARGA,
MEDITERRANEAN — SHELLFISH,  BUTTERED — CROUTONS,

AND LEMON-INFUSED LETTUCE CREAM

SAUCE TONNATO, OLIVES DE KALAMATA, CEBETTE, RADIS 5/
CROQUANTS, PICKLES D'OIGNONS ROUGES ET CROUSTILLANT

T DF CAPRES T OIGNONS

VENTOUX PORK, TONNATO SAUCE, KALAMATA
OLIVES, SPRING ONION, CRUNCHY RADISHES, PICKLED
RED ONIONS AND CRISPY CAPERS

L A PECHE DU JOUR €19
COMME UN TATAKI, HARICOTS VERTS DE PROVENCE, ABRICOT,
MEZCAL, MISO ET VERVEINE

CATCH OF THE DAY, TATAKI=STYLE WITH PROVENCAL
GREEN BEANS, APRICOT, MEZCAL, MISO AND VERBENA

d

Restaurant



ﬁ e POISSON DU MOMENT

5

[T POULPE CROUSTILLANT, PETITS POIS DE PROVENCE,
MAYONNAISE ACIDULEE ET CREME DE PETITS POIS PARFUMEE
AUX HERBES

FISH OF THE DAY AND CRISPY OCTOPUS, PROVENCE
PEAS,  TANGY MAYONNAISE AND  PEA CREAM
L AVORED WITH HERBS

|l "AGNEAU DE LIOUX

GRILLE ET CONFT, DECLINAISON D’ARTICHAUTS, VIERGE
CROQUANTE A LA CORIANDRE FT FSPUMA DFE FEUILLES
D’ARTICHAUT BRULEES

LAMB FROM LIOUX, GRILLED AND CONFIT, VARIATION
OF ARTICHOKES, CRUNCHY CORIANDER VINAIGRET TE
AND CHARRED ARTICHOKE LEAF ESPUMA

| E BOEUF €33

GRILLE ET CONFIT, FLEUR DE COURGETTE FARCIE, PIGNONS DE
PIN,  CITRON  CONFT  ET  MARJOLAINE,  TEMPURA
CROUSTILLANTE ET CREME DE COURGETTE AU BASILIC

M1

BEEF, GRILLED AND CONFIT, STUFFED COURGETT
FLOWER, PINE NUTS, PRESERVED  [EMON  AND
MARJORAM, CRISPY  TEMPURA  AND  COURGETT
CREAM WITH BASIL

m



LE CHOCOLAT

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

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

LA GROSEILLE DE ROUGE MABOUL €1’

ENTREMET LEGER, GRANOLAT AU CHOCOLAT BLANC, ALGUES
NORI, CASSIS ET GRAINES DE COURGE CARAMELISEES

LIGHT REDCURRANT ENTREMET WITH WHITE CHOCOLATE
GRANOLA, NORI SEAWEED, BLACKCURRANT AND
CARAMELIZED PUMPKIN SEEDS

L A CERISE c1’

CLAFOUTIS, CERISES ACIDULEES AU VINAIGRE DE RIZ, ESPUMA A
LA NEPETA ET CERISE EN POMME D’AMOUR

CHERRY, CLAFOUTIS, TART CHERRIES PICKLED IN RICE
VINEGAR, NEPETA ESPUMA AND CANDY APPLE-STYLE
CHERRY.




	filet de poulet, écrasé de pommes de terre aux herbes, légumes grillés et jus réduit
	crème légère à la verveine, pêches de provence et streusel croustillant
	Menu 58 €
	composez votre menu
	canapés
	amuse-bouche
	entrée
	plat
	fromage
	supp. + 16 eur
	menu enfant
	22 euros


	€18

	Entrées
	la celtuce
	celtuce, served lukewarm, bottarga, Mediterranean shellfish, buttered croutons, and lemon-infused lettuce cream

	le cochon du ventoux
	€33

	Plats
	lamb from lioux, grilled and confit, variation of artichokes, crunchy coriander vinaigrette and charred artichoke leaf espuma
	la groseille de rouge maboul
	€16


