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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 Mcnus

du soir

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



FOU!‘ CO/THTICI’ICCF

T omate/Anchois/, Ma:jolainc/Y uzu

] outes les tomates du moment comme un feuille a Feui”e, condimentées d’anchois,

Velouté « Santo Maimo » au senteur marjolaine et de yuzu

36 ]_:__uros

Crevette SaUVagc/ Caviar

| acrevette sauvage en carPaccio, Phuile de tagetes, quene”e glacée au citron et basi]ic,

(Grains d’oscietre et tomates fermentées a Peau de mer

65 [ uros

FPommes de tcrrc/ChamPignon/Canard
(snocchide pommes de terre, cuit et cru de champignons) girolesjuste sautés,

Copeaux de canard séchés parnos soins,jus de viande, émulsion Persi]

44 Euros

Céleri/T ruffe/Farmesan

/itone farci d’une fine Purée de céleri a la truffe Puis gratiné au parmesan,

Jus de viande et mousseux de boule de marbre

58 Euros

Foie gras/Mclon/Foivrc
I oie gras de canard roti, billes de melon cuites au Poivre de Sechouan)

Jus court et peaux de courges confites

46 | uros

(f_u{:/ ]:cnouil/ﬁa{:ran
Qfgumc ParFait dans Pidée d’une borgr\e,

Compotée de Fenoui!, tartine de condiments.
34 | uros



[ our Suivre « (_6té Mer »

Homarcl/ Courgcttc

| e homard bleu en deux services
| a Pince dans un poupeton corailé et carPaccio de violon,

| a queue rotie au beurre, variation de courgettes et ¢mulsion de carapaces

90 E_uros

la Péchc de Christian Persello et T hibault de (Germond

Foisson de Péchc locale cuisiné facon « quatre-quarts »

Bouquet de légumcs
70 E_uros/Pers

Dorade/ Moulc/ Blcttc

Dos de dorade cuit en vapeur douce, bonbon de blette aux moulesJ

Velouté du coqui”age liveche et concombre comme une sauce a manger

46 [ uros

Retour de Pécl'wc
Retour de Pétal des Péchcurs Maximoisjuste cuit au gri”,

PBalade maraichere, sabagon facon Faloise

52 Euros



Four Suivre « (_oté [ erre »

CaiUc/ Carottc

SUPréme de caille en croute de Pain ct parmesan, la cuisse farcie et confite,
Carottes roties et mousseline du 1égumc

42 ]_:__uros

Veau

Fomme de ris de veau dorée au sautoir,jus moelleux a la truffe

ComPression crouti fondante de pommes de terre

58 E_uros

Agncau/ Aubcrginc

L’agneau en variation,
L’épaule confite, la cote gri”ée, le Pied en croquette,

(annelloni c]’aubergines aux raisins,jus court infusé aux anchois et basilic

52 Euros

Figcon
| e suPrémc cuit sur le coffre, la cuisse confite aux abats,

| e coufarciaufoie gras, Paileron en croquette

48 [ uros



f: ugue gourmanc]c I 10 euros

Mise en Bouche du Jour

*%

Tomatc/ Anchois/ maxjolai ne/ Yuzu
] outes les tomates du moment comme un feuille a Feui”e, condimentées d’anclﬁois,
Velouté « Santo Maimo » au senteur maljolaine et de yuzu
Qu
Céleri/T ruffe/Farmesan
/itone farci d'une fine Puréc de céleri ala truffe Puis gratiné au parmesan,

Jus de viande et mousseux de boule de marbre

*%

Caille/C arotte

Supréme de caille en croute de Pain ct parmesan, la cuisse farcie et confite,
(_arottes réoties et mousseline du légume
Qu
Dorade/ Moulc/Blcttc
Dos de dorade cuit en vapeur c]ouce, bonbon de blette aux mou]es,

Velouté du coqui”age liveche et concombre comme une sauce a manger

*%

]:romagcs

Affinés et sélectionnés par nos S0INs.

*%

Peche/\Verveine
Segments de Péches confits dans un siroP de framboise ala verveine,
Nuage dujus, tuile au miel et sorbet Péche
Qu
Chocolat/Tistache/C erise
Gourmand au choco‘at, coeur moelleux griottcs,

Qpcnc”c glacée ala Pistachc, comPotée de burlat aux amandes



Ba/aa’c ‘gourmana'c 135 euros

Mise en Bouche du Jour
Fommes de terre/ Champignon/ Canard
GHOCCH de pommes de terre, cuit et cru de Champignons, giro]esjuste sautés,
Copeaux de canard séchés par nos soins,jus de viande, émulsion Persi]
Retour de Pécl'rc
Retour de l¢tal des Péc}ﬁeurs Maximoisjuste cuit au gri”,

Ba!aclc maraichére, sabayon Fagon Fa]oisc

*%
Figcon
| e suPréme cuit surle coffre, la cuisse confite aux abats,

| e coufarciau foie gras, Paileron en croquette

*%

]:romagcs

Affinés et sélectionnés par nos 50Ins.

*%

. Orgca’c/ Abricot/T onka
Far}cait g]acé a l’orgcat, crumble a la feve de tonka,

Tuilc croustillante a I’amande, cuit et cru d’abricots



Mcnu Cartc B/ancﬁe

Fourvous surprendrc et vous régaler)

Notre chef et son éciuipe compose un menu alliant créativité, Plaisir et saveurs.
(e menu se décline en huit service chauds et froids
Comprenant une sélection de Fromagcs (4 morceaux} et deux douceurs.
(_ette formule étant le fruit d’une création instantanée,

NOUS vOous remercions AC IC commanc]er POUT' l’ensemble AC la table.

185.00 E_uros



f: romages

Fromagcs affinés sélectionnés par nos soins.

26 [ uros

Four Finir«en [Douceur»

Péche/\erveine
Segments de Péches confits dans un siroP de framboise ala verveine,

Nuagc dujus, tuile au miel et sorbet Péclﬁc.
22 Euros

Chocolat/ Fistachc/ Cerise

Gourmand au chocolat, coeur moelleux griottcs,

dene”e g]acéc ala Pistac]ﬁe, compotée de burlat aux amandes

26 uros

Orgcat/ 'Abricot/ T onka

FarFait glacé a l’orgeat, crumble a la feve de tonka,
T uile croustillante a Pamande, cuit et cru d’abricots.

24 Euros

Sorbets et Glaces Artisanaux
Fistache, Féche, Mraise, (itron, \/ani”e, Chocolat.
i8 Euros



