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  € 
ENTRÉES 
 
Courgettes violon  38 

au barbecue, jaune d’œuf confit et vieux parmesan 
 
 

Artichaut violet  38 

en brioche bao, cœur fondant, émulsion au wasabi 
 
 

Dorade royale de nos pêcheurs  48 

en gravlax, betteraves et poutargue artisanale de Martigues 
 
 

Gamberoni rouges de Sicile  64 

snackés et en tartare au gingembre, choux au thym citron, quintessence des têtes 

 
 
MER 
 
Pêche locale de l’ami Tony  56 

soupe de roche à l’émulsion d’ail doux et basilic 
 
 

Langoustines  60 

rôties, cocos frais au jambon ibérique relevés au Xérès en plat : 75 
 
 

Retour de pêche de Méditerranée  80 

à l’unilatérale, pâtes maison à l’encre de seiche et fenouil  
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  € 
TERRE 
 
Pigeon  56 

blettes d’ici et roulé de pommes de terre 
 
 

Ris de veau du Limousin  70 

en croûte de noisettes du Piémont, cèpes 
 
 

Agneau de Sisteron  75 

côte et selle rôties, raviole d’aubergine moutabal, harissa, pain pita 
 

 
 
FROMAGE 
 
Notre sélection de fromages frais et affinés  33 

pain de campagne de Jean-Paul Veziano 

 
 
 
DESSERTS  | DORIAN LUTZELSCHWAB 
 
Vanille de Madagascar  26 

en texture, granité à la vanille torréfiée 
 
 

Poire Williams  26 

pochée puis rôtie, brioche feuilletée aux noisettes, caramel au single malt 
 
 

Figues de Provence  28 

rôties au miel en feuille de figuier, nuage de caillé de chèvre 
 
 

Chocolat Sierra Leone 80%  28 

sphère craquante au safran de Pierlas  
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MENU DÉGUSTATION 
140 € 

 
 

Langoustines 

rôties, cocos frais au jambon ibérique 
relevés au Xérès 

 
 
 

___ 
 
 
 

Pêche locale de l’ami Tony 

soupe de roche 
à l’émulsion d’ail doux et basilic 

 
 
 

___ 
 
 
 

Pigeon 

blettes d’ici et roulé de pommes de terre 
 
 
 

___ 
 
 
 

Pré-dessert 

du jour 
 
 
 

___ 
 
 
 

Vanille de Madagascar 

en texture, 

granité à la vanille torréfiée 
 
 
 
 
 

Pour votre confort et l’harmonie du service, ce menu est servi pour l’ensemble de la table. 

 
Accord mets et vins au travers d’une sélection de grands vins de nos régions 

100 € 
 

Notre sélection de fromages frais et affinés est disponible dans tous les menus 
(avec un supplément de 25 €)  
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MENU QUINTESSENCE DES PRODUITS DU TERROIR 
170 € 

 
 

Artichaut violet 

en brioche bao, cœur fondant, émulsion au wasabi 
 
 
 

___ 
 
 
 

Courgettes violon 

au barbecue, jaune d’œuf confit et vieux parmesan 
 
 
 

___ 
 
 
 

Retour de pêche de Méditerranée 

à l’unilatérale, pâtes maison à l’encre de seiche et fenouil 
 
 
 

___ 
 
 
 

Agneau de Sisteron 

côte et selle rôties, raviole d’aubergine moutabal, harissa, pain pita 
 
 
 

___ 
 
 
 

Pré-dessert 

du jour 
 
 
 

___ 
 
 
 

Figues de Gattières 

rôties au miel en feuille de figuier, nuage de caillé de chèvre 
 
 

Pour votre confort et l’harmonie du service, ce menu est servi pour l’ensemble de la table. 

 
Accord mets et vins au travers d’une sélection des plus beaux vignobles de notre terroir 

140 € 
 

Notre carte contient des allergènes. Si vous souffrez d'une allergie ou d’une intolérance alimentaire, 
n’hésitez pas à en informer un membre de l'équipe du restaurant lors de votre commande. 
 

Tarifs nets en euros, taxes comprises 


