MENU

Entrée/Plat/Dessert 44.90€

ENTREES | 17€ a la carte

. Tentacules d’encornets en salade fraiche,
condiments de saison, marinade huile d’olive et basilic,
' pignons de pin torrefies

Asperges vertes de Provence roties, morilles ¢tuvées,
: . / 1
. fin veloute a saucer

.

“Tiradito” de truite de la Sorgue, emulsion acidulée,
croquants de légumes estivaux

Foie Gras mi-cuit, chutney d’oignons nouveaux
~au miel de Provence, petite brioche (+4.00¢)

PLATS | 25€ ala carte

Calamar fargi en terre et mer, créeme de crustaces au
/ . /
Marc de Provence, polenta snackée et petits legumes

Supréme de pintade fermiére rotie, "
. . . \ . \ . -
mousseline de petits pois a la menche, jus a ’ail des ours

Epaule de cochon du Ventoux confite,

A

artichaut en deux fagons, roci et royale, jus de cuisson cors
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’
LR

Risotto d’¢peautre, legumes printaniers croquants,
emulsion de parmensan, huile au citron

DESSERTS 10€ ala carte

Fromage de chevre du Ventoux

Sablé breton en crumble,
/ . . . . . V4
cremeux citron basilic, fraises marinees

Creme brilée gourmande, framboises fraiches,
. 1 . . \l
pistache et citron, huile d’olive a la meg(d}e“\. \
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