
Menu 55 €
composez votre menu

entrée

canapés

amuse-bouche

plat

dessert

mignardises



La betterave

Entrées
comme un poireau vinaigrette €18

leeks in vinaigrette, curry crisp, light dill

mayonnaise, trout roe and fennel pickles

déclinée crue et cuite, crème au raifort, haddock et

herbes fraîches

€17

beetroot, raw and cooked

horseradish cream, haddock and fresh

herbs

jardin de champignons

terreau végétal, crémeux de jaunes d’oeufs et

mousse de champignons au vin jaune

€19

autumn mushroom garden

organic compost, creamy egg yolk and

mushroom mousse with yellow wine

croustillant au curry, mayonnaise légère a l’aneth,

oeufs de truite et pickles de fenouil



fish of the day, cabbage mishmash, grilled

bacon, provence grapes and red wine sauce

le cochon du ventoux

crème de panais, céleri confit, condiment pomme-céleri

et tuille croustillante au café

ventoux pork, parsnip cream, candied celery,

apple-celery condiment and crispy coffee tuile

€34

Plats
l’agneau €34

flame-torched lamb, cream of sweet

potato, carrots, dried fruits condiment,

spiced bulgur and garnished pitta bread

poisson du moment 

méli-mélo de choux, lard grillé, raisins de provence

et sauce vigneronne

€33

crème de patates douces, carottes, condiment de

fruits secs, boulgour aux épices et pain pitta garni



€14

€12

Douceurs
la courge de provence

Provence squash confit with vanilla, soft

pistachio biscuit, butternut cream with

sumac and crunchy pistachios

la poire

€12

crispy poached pear, dark chocolate cream,

pear tartar, creamy chocolate with Szechuan

pepper and juniper

Assiette de fromages locaux €10

pavlova aux agrumes

citrus pavlova, lemon cream, seasonal

citrus fruits and crunchy meringue

crémeux au citron, déclinaison d’agrumes de saison

et meringues croquantes

pochée et croustillante, crémeux au chocolat noir,

tartare de poires, sauce onctueuse chocolat poivre

de sichuan et genièvre

confite à la vanille, biscuit moelleux pistache, crémeux

de butternut au sumac


