
Menu Midi 

polenta légère à la vanille, caramel beurre

salé et pop corn

€36 

entrée

salade de pommes de terre nouvelles

fenouil croquant et maquereaux

grillés

New potato salad

crunchy fennel and grilled mackerel

Plat

risotto crémeux, champignons

sautés en persillade, fines tranches

de volaille et herbes fraîches

creamy risotto, sautéed mushrooms with

parsley, thin slices of chicken and fresh herbs

Dessert

light vanilla polenta with salted butter

caramel and popcorn

du 22 au 24 avril 2024



Menu 55€
composez votre menu

entrée

canapés

amuse-bouche

plat

dessert

mignardises



Entrées
pêche du jour

catch of the day, wood-grilled, peas from

provence, fresh herb salad, cream of peas

with wasabi and sesame lace

€20

l’oignon

farci comme un pot-au-feu, salade d’herbes fraîches

condiment de moelle et bouillon

€17

Onion, stuffed like a pot au feu, fresh herbs salad 

bone marrow condiment and broth

les asperges vertes

croustillantes, sabayon aux agrumes

poutargue et estragon

€18

crispy green asparagus, citrus sabayon

bottarga and tarragon

grillé au feu de bois, petits pois de provence, salade

d’herbes fraîches, crème de petits pois au wasabi et

dentelles de sésame



Plats
la volaille €32

farm chicken, fresh herbs, glazed spring

vegetables, reduced juice, snow peas and

creamy polenta

poisson du moment 

asperges blanches de mallemort rôties, crème

d’épeautre, écumes de lard et croustillant de jambon

€33

fish of the day, white roasted asparagus

spelt cream, bacon foam and crispy ham

Le Cochon du ventoux €34

choux, choux, choux et coquillages

cromesquis gourmand, jus corsé

Pork from Ventoux, tripple cabbage

naughty cromesquis and strong sauce

aux herbes fraîches, légumes printaniers juste glacés

jus réduit, pois gourmands et polenta crémeuse



€14

€12

Douceurs
les fraises en salade, streusel au

sésame noir, gelée de vin rouge épicée

et sorbet fraise

strawberry salad, black sesame streusel,

spiced red wine jelly and strawberry sorbet

le chocolat, sablé breton, crème

légère chocolat 70%, praliné et

kalamansi

€12

chocolate, breton shortbread, light

chocolate cream, praline and kalamansi

Assiette de fromages locaux €10

la poire, houmous rafraîchi au

citron vert, poires confites, pois

chiches caramélisés et sésame

pear tartare, hummus with lime, candied

pears, caramelised chickpeas and sesame crisp


