
Menu 58 €
composez votre menu

entrée

canapés

amuse-bouche

plat

dessert

fromage
supp. + 8 eur



le poulpe

Entrées
la tartelette €19

aux légumes grillés, crème de chèvre de saignon,

croquant de parmesan et truffe blanche d’été

grilled vegetable tartlet, goat cheese cream,

crunchy parmesan and white summer truffle

€18

en salade, vierge croquante aux cerises de provence,

vinaigrette de tagette et haricots croustillants

octopus salad, crunchy virgin sauce with

provence cherries, tagette vinaigrette and

crispy beans

la tomate

tarte fine croustillante, tomates cerises, olives

kalamata, salade d’herbes et mousse à l’huile d’olive

€17

thin tomato tart, cherry tomatoes, kalamata

olives, herb salad and olive oil mousse



Plats
l’agneau de lioux

confit et grillé, crème de piquillos, polenta

croustillante au tandoori et piperade de poivrons

aubergine croustillante, baba ganoush rafraîchi à la

coriandre, crème d’aubergine et sauce chimichurri

cochon du ventoux

mont ventoux pork, crispy aubergine, baba

ganoush refreshed with coriander, aubergine

cream and chimichurri sauce

€34

lamb from lioux, confit and grilled, piquillo

cream, crispy polenta with tandoori and

pepper piperade

€32

fish of the day, coconut beans, grilled

peaches, sabayon with oregano liqueur and

lace tuiles

€34

poisson du moment 

haricots coco, pêches grillées, sabayon à la liqueur

d’origan et tuiles dentelles



Assiette de fromages locaux

cream of apricot with lavander, malt crumble

and roasted apricots

crémeux abricot rafraîchi à la lavande, croustillant

au malt et abricots rôtis

€12

€12

Douceurs
le chocolat

chocolate

soft blackberry biscuit, light Inaya chocolate

mousse, crispy tuile and blackberry confit

le melon de cavaillon

€14

melon from cavaillon, mascarpone mousse with

lime, melon marinated in pink berries, ginger

madeleine and almond streusel

€10

l’abricot

mousse mascarpone au citron vert, melons

marinés aux baies roses, madeleine au gingembre et

streusel amandes

biscuit moelleux aux mûres, mousse légère au chocolat

inaya, tuile croustillante et confit de mûres


