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Crevette de Méditerranée

Marinade d’herbes fraiches, bisque délicate,
éclats de citron.

Mediterranean prawn, fresh herb marinade,
delicate bisque, lemon zest.

Thon rouge de Méditerranée

Consommé de crevette grise, raviole végétale.
Mediterranean Bluefin Tuna, grey shrimp
consommeé, vegetable ravioli.

Péche du jour

Asperges marines, velours iodé, praliné
noisette, velours criste marine, Noilly Prat.
Catch of the day, sea asparagus, iodized velvet
sauce, hazelnut praline, rock samphire cream,
Noilly Prat.

Tartelette au sarrasin

Nuage de chocolat chaud, chocolat noir
Manjari 64%, glace au sarrasin toasté.
Buckwheat tartlet, hot chocolate cloud, 64%
Manjari dark chocolate, toasted buckwheat ice
cream.
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Liche de pays, velours de Bonite

Poireaux en texture, équilibre iodé et herbacé.
Local leatherskin, bonito velvet, leek textures,
iodized and herbaceous balance.

Asperge verte acidulée

Fraicheur citronnée, nuage d’asperge blanche,
sorbet végétal.

Tangy green asparagus, citrus freshness, white
asparagus ‘cloud,” garden sorbet.

Agneau a la provengale

Epaule et pieds dagneau confits, douceur
anisée, jus tomatée.

Provengal-style lamb, confit shoulder and
trotters, subtle anise notes, tomato-infused jus.

Rouget dans l'esprit d’'une bouillabaisse
Fenouil braisé au bouillon de roche, rouille au
foie de rouget.

Red mullet “Bouillabaisse-style”, fennel braised
in rockfish broth, red mullet liver rouille.

Rhubarbe aux notes florales

Rhubarbe a Thibiscus, fraicheur lactée et
texture croquante.

Floral rhubarb, hibiscus-infused rhubarb, milky
freshness, and crunchy textures.

Chariot de fromages 25

Cheeses selection
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Liche de pays, velours de Bonite

Poireaux en texture, équilibre iodé et herbacé.
Local leatherskin, bonito velvet, leek textures,
iodized and herbaceous balance.

Asperge verte acidulée

Fraicheur citronnée, nuage d'asperge blanche,
sorbet végétal.

Tangy green asparagus, citrus freshness, white
asparagus “cloud,” garden sorbet.

Agneau a la provencale

Pieds et épaule braisés, douceur anisée, jus
tomaté.

Provengal-style lamb, braised leg and shoulder,
subtle anise notes, and a tomato-infused jus.

Rouget, dans l'esprit d’'une bouillabaisse
Fenouil braisé au bouillon de roche, rouille au
foie de rouget.

Red mullet “Bouillabaisse Style”, fennel braised
in rockfish broth, red mullet liver rouille.

Volaille, courgette de Provence, basilic
Courgettes du cru au cuit, jeu de sauces.
Poultry, provence zucchini, basil, duo of
sauces.

Pré-dessert

Selon lenvie du Chef Lucas Antoniotti.
Pre-dessert, a seasonal creation by Chef Lucas
Antoniotti.

Rhubarbe aux notes florales

Rhubarbe a I'hibiscus, fraicheur lactée et
texture croquante.

Floral rhubarb, hibiscus-infused rhubarb,
milky freshness, and crunchy textures.

Chariot de fromages 25

Cheeses selection



Les registres des origines des viandes et des allergenes sont disponibles sur demande. Tous les prix sont
indiqués en euros, nets et service compris. Nous vous informons que les reglements par cheque ne sont
pas acceptés. Carte du ler mai 2026.

The meat origin and the allergen registers are available upon request. All prices are indicated in euros, net
and service included. Please note that payments by check are not accepted. Menu dated first may 2026.



