
Menu Midi 

Tarte traditionnelle à la rhubarbe, sorbet

citron vert et coulis de rhubarbe

€36 

entrée

Carottes confites aux épices, fromage de

chèvre frais rafraîchi à la coriandre,

crumble au sésame

Carrots confit with spices, fresh

goat cheese refreshed with

coriander, sesame crumble

Plat

Bœuf de Gordes confit, écrasé de

pommes de terres, condiment

oignons et piment, jus réduit

Gordes beef confit, mashed potatoes,

onion and chilli condiment, reduced juice

Dessert

Traditional rhubarb tart with lime

sorbet and rhubarb coulis

du 29 au 30 avril 2025



Menu 58 €
composez votre menu

entrée

canapés

amuse-bouche

plat

dessert



Entrées
la sucrine €16

crème de petits pois

rôtie au beurre, mayonnaise de miso, croustillant

de panko, moules de méditerranée et crème de laitue

sucrine lettuce, butter-roasted

miso mayonnaise, crispy panko and mussels

petits pois de provence croquants, agnolottis

croustillants aux herbes fraîches et râpé de chèvre

€17

provence green pea cream soup, crispy

agnolottis with fresh herbs and grated goat

cheese

l’asperge verte de provence

blancs en neige, croustillant de sarrazin, ail noir,

crémeux de jaune d'œuf et mélisse

€19

green asparagus from provence, egg whites,

crispy buckwheat, black garlic, creamy egg yolk

and lemon balm



confit et grillé, légumes nouveaux printaniers, mousse

d’ail et jus corsé

lamb from lioux, confit and grilled, new spring

vegetables, garlic mousse and strong jus

Plats
autour du boeuf €33

the beef, crispy baked potato, wild herbs and

mushroom mousse flavoured with bourbon

€34

pomme de terre boulangère croustillante, herbes

folles et mousse de champignon relevée au bourbon

fish of the day, roasted white asparagus,

crispy almonds, sabayon flavoured with

absinthe and fresh herbs

l’agneau de lioux €33

poisson du moment 

asperges blanches rôties, croustillant d’amandes,

sabayon au parfum d’absinthe et herbes fraîches



Assiette de fromages locaux

stuffed choux, tahini cream, provence raspberries

ginger mousse and lemon gel

crème au tahini, framboises de provence

mousse au gingembre et gel citron

€12

€12

Douceurs
le chocolat

chocolate

65% inaya chocolate tart, light tonka

flavoured mousse, sorbet and cocoa nibs

la fraise

€14

provence strawberries, light white chocolate

ganache, crispy puff pastry and sorrel

€10

le choux garni

fraises de provence, ganache légère au chocolat

blanc, croustillant feuilleté et oseille

Tarte au chocolat inaya 65%, mousse légère au

parfum de tonka, sorbet et grué de cacao


