
M E N U

L A  T A B L E
D U  M A S



D É B U T E R

Prix nets en euros, taxes et service compris. La liste des allergènes est disponible auprès de notre équipe.

L’ E N C O R N E T  E T  L A  T O M AT E    |   38

Juste saisis à l’ail frais, voile d’encornet au naturel,
vinaigrette à l’échalote noire et au gingembre

L’A U B E R G I N E  L O N G U E    |   38

L E  C È P E    |   40

Grillée et fumée, laquée au miso blanc, pulpe d’aubergine aux herbes fraîches
et carpaccio de bœuf mariné à l’huile du Laval

Juste rôti, crémeux de cèpes, beurre persillade,
voile de lard de Colonnata, jus de volaille réduit.

L’ Œ U F    |   37

Croustillant et crémeux, morilles des pins cuisinées
à la sauce meurette infusée au guanciale

Egg, crispy and creamy, pine morels cooked
in a meurette sauce infused with guanciale

Langoustines, tagetes-seasoned tartare with crispy elements,
with saffron gel and head broth, in the spirit of a rock fish soup

L E S  L A N G O U S T I N E S    |   45

En tartare à la tagète et croustillantes,
gel safrané et bouillon des têtes, dans l’esprit d’une soupe de roche

S TA R T

Squid and tomato, lightly seared with fresh garlic,
natural squid veil, black shallot and ginger vinaigrette

    Long eggplant, grilled and smoked, glazed with white miso, eggplant purée
with fresh herbs and beef carpaccio marinated in Laval oil

Porcini mushroom, simply roasted, porcini mushroom cream,
parsley butter, Colonnata lardo, reduced poultry jus.

Net prices in euros, taxes and service included. The list of allergens is available from our team.



C O N T I N U E R

L E  T H O N  R O U G E  D E  M É D I T E R R A N É E    |   52

L A  T R U I T E  D E  L’ I S L E - S U R - L A- S O R G U E    |   46

Grillé au binchotan, les fenouils confits
à la poutargue et zaatar, condiment au fenouil

Mediterranean bluefin tuna, charcoal-grilled over binchotan,
fennel confit with bottarga and za’atar, fennel condiment

Troot from L’Isle-sur-la-Sorgue, gently steamed with black lime, stewed celery
with linalool thyme and marinated cucumber, champagne in a light sauce

Duck, simply roasted, fig pulp and beetroot glazed
with Javanese long pepper, duck jus infused with fig leaves

Sweetbreads glazed with honey and toasted almonds, carrot mousseline
refreshed with ginger, young carrot glazed with Laval oil, veal jus

Cuite doucement à la vapeur et au citron noir, céleri branche étuvé
au thym linalol et concombre mariné, champagne en sauce légère

L E  CA N A R D    |   47

L E  R I S  D E  V E A U    |   56

Juste rôti, pulpe de figue et betterave glacées au poivre long de Java,
jus de canard infusé à la feuille de figuier

Laqué au miel et aux amandes grillées, mousseline de carottes rafraîchie au gingembre,
jeune carotte glacée à l’huile du Laval et jus de veau

Prix nets en euros, taxes et service compris. La liste des allergènes est disponible auprès de notre équipe.
Net prices in euros, taxes and service included. The list of allergens is available from our team.

C O N T I N U E

L A  T O M AT E  A N A N A S  E T  L A  P Ê C H E  B L A N C H E    |   32

Caramélisées dans l’idée d’une tatin,
pesto rouge relevé au piment Niora et gel de pêche blanche

Pineapple tomato and white peach, caramelized, inspired by a Tatin-style dessert,
red pesto enhanced with Niora pepper and white peach gel

L’A G N E A U  D E  PAY S    |   49

En deux façons : la selle rôtie en croûte d’olive et la panoufle confite longuement à l’ocre,
caponata en coque d’oignons, coulis de poivrons et jus d’agneau à l’anchois et au basilic

Local lamb, prepared two ways: roasted saddle with olive crust and shoulder slowly confit
with saffron, caponata in an onion shell, pepper coulis, and lamb jus with anchovy and basil



F R O M A G E S

D É C O U V E R T E  D E  4  VA R I É T É S    |   19

T E R M I N E R

L E S  C H O C O L AT S    |    1 7

L A  M I R A B E L L E    |    1 6

Fine tuile au cacao, crémeux 73 % et ganache montée
au chocolat équatorial, sorbet au mucilage de cacao

Fine cocoa tuile, 73% chocolate crémeux
and whipped Ecuadorian chocolate ganache, cacao mucilage sorbet

Parfait glacé à l’amande, mirabelles fraîches, condiment à l’Amaretto
et pulpe de mirabelle, crème glacée à la feuille de figuier
Mirabelle plum, almond parfait, fresh mirabelle plums,

Amaretto and mirabelle plum condiment, fig leaf ice cream

Tahitian vanilla, soft sponge cake and praline, vanilla cream enhanced
with candied yuzu, and toasted vanilla ice cream

L A  VA N I L L E  D E  TA H I T I    |    1 8

L E  V É G É TA L    |    1 6

Biscuit moelleux et praliné, crémeux à la vanille relevé au yuzu confit,
crème glacée à la vanille grillée

Carottes nouvelles, en cake et praliné à la noix de cajou, pickles de carottes
au miel de Provence et son caramel au cumin, sorbet à la carotte et orange

The vegetal, new carrots, in a cake with cashew praline, carrot pickles
with Provence honey and cumin caramel, and carrot and orange sorbet

C H E E S E

F I N I S H

D I S C OV E R Y  O F  4  VA R I E T I E S

Prix nets en euros, taxes et service compris. La liste des allergènes est disponible auprès de notre équipe.
Net prices in euros, taxes and service included. The list of allergens is available from our team.



90

A M U S E - B O U C H E

D É B U T E R

C O N T I N U E R

T E R M I N E R

L’aubergine longue, grillée et fumée, laquée au miso blanc, pulpe d’aubergine
aux herbes fraîches et carpaccio de bœuf mariné à l’huile du Laval

La truite de l’Isle-sur-la-Sorgue, cuite doucement à la vapeur et au citron noir,
céleri branche étuvé au thym linalol et concombre mariné, champagne en sauce légère

La mirabelle, parfait glacé à l’amande, mirabelles fraîches,
condiment à l’Amaretto et pulpe de mirabelle, crème glacée à la feuille de figuier

Le canard, juste rôti, pulpe de figue et betterave glacées
au poivre long de Java, jus de canard infusé à la feuille de figuier

Les chocolats, fine tuile au cacao, crémeux 73 % et ganache montée
au chocolat équatorial, sorbet au mucilage de cacao

Trout from L’Isle-sur-la-Sorgue, gently steamed with black lime,
stewed celery with linalool thyme and marinated cucumber, champagne in a light sauce

Mirabelle plum, almond parfait, fresh mirabelle plums,
Amaretto and mirabelle plum condiment, fig leaf ice cream

Duck, simply roasted, fig pulp and beetroot glazed
with Javanese long pepper, duck jus infused with fig leaves

Chocolates, fine cocoa tuile, 73% chocolate crémeux
and whipped Ecuadorian chocolate ganache, cacao mucilage sorbet

Supplément sélection de fromages « Découverte de 4 Variétés »   |   19

S TA R T

C O N T I N U E

F I N I S H

    Long eggplant, grilled and smoked, glazed with white miso, eggplant purée
with fresh herbs and beef carpaccio marinated in Laval oil

Extra cheese selection « Discovery of 4 Varieties »

M E N U
I N S P I R AT I O N

Prix nets en euros, taxes et service compris. La liste des allergènes est disponible auprès de notre équipe.
Net prices in euros, taxes and service included. The list of allergens is available from our team.

ou or

ou or



M E N U
D É C O U V E R T E

A M U S E - B O U C H E

120

P R E  D E S S E R T

D É B U T E R

P O I S S O N

T E R M I N E R

L’encornet et la tomate, juste saisis à l’ail frais, voile d’encornet au naturel,
vinaigrette à l’échalote noire et au gingembre

Le thon rouge de Méditerranée, grillé au binchotan
les fenouils confits à la poutargue et zaatar, condiment au fenouil

La vanille de Tahiti, biscuit moelleux et praliné, crémeux à la vanille
relevé au yuzu confit, crème glacée à la vanille grillée

Supplément sélection de fromages « Découverte de 4 Variétés »   |   19

S TA R T

F I S H

F I N I S H

Squid and tomato, lightly seared with fresh garlic,
natural squid veil, black shallot and ginger vinaigrette

Mediterranean bluefin tuna, charcoal-grilled over binchotan,
fennel confit with bottarga and za’atar, fennel condiment

Tahitian vanilla, soft sponge cake and praline, vanilla cream
enhanced with candied yuzu, and toasted vanilla ice cream

Extra cheese selection « Discovery of 4 Varieties »

V I A N D E

L’agneau de pays en deux façons : la selle rôtie en croûte d’olive et la panoufle confite longuement à l’ocre,
caponata en coque d’oignons, coulis de poivrons et jus d’agneau à l’anchois et au basilic

M E AT

Local lamb, prepared two ways: roasted saddle with olive crust and shoulder slowly confit
with saffron, caponata in an onion shell, pepper coulis, and lamb jus with anchovy and basil

Prix nets en euros, taxes et service compris. La liste des allergènes est disponible auprès de notre équipe.
Net prices in euros, taxes and service included. The list of allergens is available from our team.


