
Menu Midi

tartelette légère à la verveine et pêches

de provence

€36 

entrée
houmous au cumin, salade de pois chiches à la

coriandre, cacahuètes et pickles

Cumin hummus, chickpea salad with

coriander, peanuts and pickles

Plat
filet de poulet snacké, riz pilaf,

légumes de roussillon grillés et

coulis de piquillos et tomate

Seared chicken fillet, pilaf rice, grilled

vegetables from Roussillon with

piquillo pepper and tomato coulis

Dessert

Light verbena tartlet with Provençal

peaches

du 31 août au 2 septembre 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

calamar snacké et croustillant, crème de maïs au rhum,

MAÏS GRILLé RAFRAICHI A LA CORIANDRE, CITRON VERT ET POP

CORN

€19

SQUID GRILLEd AND CRISPY, CORN CREAM PERFUMED

WITH RHUM, GRILLED CORN WITH CORIANDER, lime and

pop corn

la tomate de françois €18

en déclinaison, tapenade d’olives noires, croustillant

de pain de mie et gaspacho relevé

François’s tomatoes in various preparations,

black olive tapenade, crispy sandwich bread

and spicy gazpacho



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

€34

lamb from lioux, grilled and confit,

miso-glazed aubergine tatin, coriander-

infused baba ganoush, smoked espuma and

reduced jus

l’agneau de lioux

grillé et confit, TATIN D’AUBERGINES AU MISO,

BABAGANOUSH RAFRAÎCHI À LA CORIANDRE, ESPUMA

FUMée et jus réduit

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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