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Lcs entrées

Carpaccio de téte de veau, ceeur de sucrine, Pic‘(lcs d’oignons etvinaigrette facon ravigote

36 [ uros

bouquct de grosses asperges blanches cuites fondantes, sabayon citron

25 E_uros

| ’ceuf cuit a basse température, Pcti’cs Pois et mori"cs,jus de viande Pcrlé d’une huile de

cébette

55 E_uros

T raditionnelle soupe de poissons de roche du gol]cc, rouille croutons et Fromagc

20 Euros

Salade de tomates « collection ancienne », burrata crémeuse, velouté g|acé de tomate infusé au

basilic citrus

24 E_uros

Thonjuste snacké, salaclc de pommes de terre, haricots et Févcs, oignons rouges et hcrbcs

fraiches

26 [ uros

Fctits artichauts crus réPés minute, salade de roqucttc, copeaux de parmesan et olives

taggfasca

20 E_uros

]:romagc de chévre cuit dans sa coque de brioc]-lc, salade croquantc, Pignons etvinaigrette au

miel corse

25 Euros



Pate/Ravioli/Risotto

Risotto a la Poutarguc et citron

58 E_uros

Petits ravioles du Dauphiné cuit dans un bouillon crémeux a la trumCFc, copeaux de parmesan

%8 |~ uros

Linguinc a la tomate et basilic, burrata crémeuse, réPé de ricotta séche

358 Euros

Viande

T raditionnel tartare de boeuf préparé devant vous, bouquct de salade et frites fraiches

26 Euros

Jarrct de cochon cuitala brochc,jus de cuisson, mousseline de pommes de terre

30 Euros

| acote de boeuf pour 2 personnes cuite 3 la rétissoire puis gratinée 3 la moelle, Pommcsgrcnai"c 3 bail

120 E_u ros

Jolic cbte de veau cuite au sautorr, grosses échalotes con{:itcs,jus court au Porto et asperges roties

48 [ uros



Foisson

Retour de Pécl-lc

Gri”é ou réti selon votre envie, cocotte de ]égumcs f:ac;on bagaldi

16 uros les 100 ar

Favé de thon gn'"é, concassé de tomates aux olives et céPrcs, frites de Panissc

38 Euros

le LOUP cuit en vapeur douce, asperges vertes et petits Pois, bouillon crémeux au champagnc

56 |~ uros

L’encomctjustc sauté en pcrsi”adc, confit de Iégumcs « retatoulho »

355 Euros

Jolics gambas sauvages gri"écs, vierge d’herbes au citron, tomate rétie aux condiments

44 Euros

bou a baisso (sur commandc)

Traditionnelle bouillabaisse a la facon des Pécheurs Maximois

80 Euros Par Personnc



Dcsscrts

Asssiette de Fromages

26 [ uros

5élcction gourmanclc de notre Pétissicr

21 | uros

Assortiment de glacc:s et sorbets

18 [ uros

Lc baba au Khum, créme fouettée a la vanille et segments d’orangcs

20 [ uros



Notrc Cartc &
nos Menus du

sSoIr

| acuisine est un don de soi, un acte d’amour,
E”e ne réside que dans le partage »
« Foésson Geogreﬂ »



FOU!" CON?/T?C?/?CC?I”

Kascassc Blanchc/ Foivrc rose/ Yuzu/ Harcnga

Mousseline de boeuf de mer comme un biscuit croustifondant

\/e]outé de coqui”agcs au vin blanc comme une sauce a manger.

36 [ uros

Poisson du moment
FPeéche de nos cotes en carPaccio, Phuile de tagetes, quene”e glacée au citron basilic,
Grosei”es fermentées a Peau de mer

40| uros

La Grcnoui"c/AsPcrgc/Mori”c
(uisses de grenoui”es cuites dans un beurre mousseux infusé¢ d’ail des ours,

Jus court aux morilles et asperges blanches fondantes

44 T uros

Crcvcttc sauvage,/ ]:cnouil/ E_stragon

Conchiglioni farcis d’un fin ragoQt de crevette et fenouil,

Jus de carapaces et écume &’estragon,

36 Euros

Foic gras/| (Cerises/Amande/[etit Plis
Moies gras de canard réti,jus de viande au porto et cerises

Ragout de Petits Pois aux amandes
46 [ _uros

(f_uf/ Citron/ Fommc de tcrrc/Salicornc/ Coqui“agc
O uf Par‘Fait, salade tiede de coqui”ages

(rémeux de pomme de terre et salicorne au citron.

34 E_uros



F our5u/vrc « Cété Mcr»

Rougct/Fommc de terre/fenouil
Bécasse de mer cuite a la flamme, pommes de terre et fenouil
Jus de tétes safrané li¢ au Foic,jcunes ]égumes.

42 Euros

| a Péchc de Christian Persello et T hibault de (Germond

Foisson de Péche locale cuisiné facon « quatre-quarts »

Bouquet de légumes
60 Euros/Pers

LouP de ligne/Courgette/ T omate/T ruffe

Favé de louP en habit vert cuit en vapeur doucc,

Courgettcs en variation, consommé de tomate réduit et truffe

55 Euros

(Camerone/(arotte

| a ciucucjuste gri”ée, la téte farcie au corail, velours de carapaces au miel de chétaignais
et yuzu,
Be”e carotte marbrée d’un condiment citron et mousseline du Iégume

56 E_uros

Retour de Péchc
Retour de Petal des Péchcurs Maximoisjustc cuit au gri”,

Balac}e maraichere dans les Plaines de (Grimaud, sabagon 1Cagon Arlésienne

46 [ uros



F our Suivre « Coté [erre»

Forcclct
Variation de Porcele’cJ le filet en crotte de lard, la cote rotie, la Poitrine confite,

Mousseline de romanesco et radis glacés aujus,

42 T uros

Veau

Fomme de ris de veau dorée au sautoir,jus moelleux au porto

ComPression de pommes de terre et oignons

56 [ uros

Volaille / Artichaut/Pasilic

Deéclinaison de volaille fermiere, le suPrémc roti surla peau, la cuisse ?arcic,
Tartc]ettc d’épineux, crémeux d’artichaut au basilic.

58 Euros

Figcon
| e suPréme cuit surle coffre, la cuisse confite aux a})ats,

| e coufarciaufoie gras, Paileron en croquette.

48 E_uros



[ugue gourmande 94 curos

Mise en Bouche du_Jour

*%

Crevette sauvage,/["enouil /T stragon
& 4
Conchi lioni farcis d’un fin ragoat de crevette et {:enoui],
& o
Jus de carapaces et écume d’estragon..
P g
Qu
(OF uf/Citron/Fomme de terre/Salicorne/C oquillage
quiliag
O uf ParFait, salade tiede de coqui”ages

(rémeux de pomme de terre et salicorne au citron.

*%

Volaille /Artichaut/ Basilic

Deéclinaison de volaille fermiere, le suprémc roti surla peau, la cuisse farcie,
Tartelctte cl’épineux, crémeux d’artichaut au basilic.
Qu
Mai gre,/ Courgcttc/ Tomate/ T ruffe
Favé de Maigre en habit vert cuit en vapeur douce,

Courgettes en variation, consommé de tomate réduit et truffe

*%

]:romagcs

Aginés et sélectionnés par nos soins (4 morceaux).

*%

Rhubarbc/ Fromagc Hanc/ Framboise
T roncons de rhubarbe comcite,ge] de framboise,
Sable amande citron, quene”e de sorbet Fromage blanc.
Qu
Chocolat/Cerise
Dans l’esprit d’une forét noire
dene”e fondante au chocolat cerise, gateau moelleux au cacao,

(Creme fouetté au kirsch et sorbet griotte



Ba/adc‘gourmande 120 euros

Mise en Bouche du Jour

*%

Rascasse Planche,/Foivre rose/Yuzu/ ]"’larcnga
Mousseline de boeuf de mer comme un biscuit croustifondant
Velouté de coqui”ages au vin blanc comme une sauce a manger

o
Rougct/rommc de tcrrc/{"cnouil
Pécasse de mer cuite a la flamme, pommes de terre et fenouil
Jus de tétes safrane li¢ au Foie,jeunes ]égumcs
-
Figcon
| e suPréme cuit surle coffre, la cuisse confite aux abats,

| ecou farci au foie gras, Paileron en croquette.

*%

Fromagcs

A]Cﬁnés et sélectionnés par nos soins (4— morceaux).

*%

. Citron/Traise/ Olivc
Tartc]cttc citron, carpaccio de fraises, crumble dolives noires,

Coulis de gariguettes et Pétales du fruit séchés.

Mcnu Cartc B/ancﬁc

Fourvous surprcndrc etvous régalcr,

Notre chef et son éc]uipe compose un menu alliant créativité, Plaisir et saveurs.
(e menu se décline en huit services chauds et froids
ComPrenant une sélection de Fromages et deux douceurs.

(ette formule étant le fruit d’une création instantanée,

NOUS vous remercions CIC ]C commander POUF l’ensemb]e dC 18 table.

170.00 " uros



Z I omagcs

Fromages affinés s¢lectionnés par nos s0ins.

26 [ uros

Four Finir« en Douceur »

Rhubarbe/Yaourt/[Framboise
T roncons de rhubarbe confite, gel de framboise,
Sa]:)lé amande citron, qucnc”c de sorbet yaour’c.
22 Euros

Chocolat/C erise

Dans ]’esPrit d’une forét noire
Quenelle fondante au chocolat cerise, géteau moelleux au cacao,
(Creme fouetté au kirsch et sorbet griotte
24 Euros

Citron/Fraise,/Qlive
Tarte]ette citron, CarPaccio de fraises, crumble d’olives noires,

Coulis de gariguettes et Pétales du fruit sechés.
24 | uros

Sorbets et Glaces Artisanaux

Yaourt, Ciriotte, [ raise, (itron, Vanille, (Chocolat.
i8 Euros



