Le Chef Exécutif

Alessandro Guardiani

Le Chef Patissier
Keévin Raynal

“Llessentiel d'un produit respecté.
La justesse d'un geste maitrise.

L'émotion d'un instant partagé.”



Le Maquereau

A la flamme, poivron rouge épicé, oseille et feuille de caprier

La Tomate £

Au barbecue, voile de thon et émulsion aioli

La Sériole

Marinée, carottes, pick]es de gingembre et agrumes

La Crevette

Rouge, fenouil de terre et de mer, crémeux de téte et anis

L’ Artichaut &£

Herbes marines, coquillages et caviar

Le Saint-Pierre

Grille, ragotit de girolles au gras de Wagyu et feuilles de capucine

Le Loup

Sauvage, COl’lﬁlﬁ7 COUTgCttCS tI'Ol’l’lpCttGS, OliVCS vertes et tagéte

Le Veau £

Mature, aubergine a la moutarde et sabayon fumé au pin parasol

Les Fromages

Assortiment de fromages de nos regions

Le Chocolat

De Nicolas Berger, sarrasin et seigle torrefies et sorbet grue de cacao

Le Melon

En différentes textures, amandes fraiches et gel au safran

La Tarte

Aux hCI‘bQS fraiches et fromage blanc fermic‘r

L’ Abricot

Roti au miel, riz au lait et créme glacée ala sauge

£ Disponible en version végétarienne
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MENU ESSENTIEL

Une promenade gourmande entre ZCS terres pTOUCTlgGllES et la Méditerranée

Le Maquereau

A la flamme, poivron rouge épicé, oseille et feuille de Cﬁpricr

Le Loup pra

Sauvage, confit, courgettes trompettes, olives vertes et tagete

Le Melon

En diffeérentes textures, amandes fraiches et gel au safran

90

Disponible uniquement au déjeuner

MENU INITIATION

Une premicre rencontre avec l'univers culinaire du Chef

La Sériole

Marinée, carottes, pickles de gingembre et agrumes

L' Artichaut £

Herbes marines, Coquiﬂages et caviar

Le Saint-Pierre

Grille, ragotic de girolles au gras de Wagyu et feuilles de capucine
L’ Abricot
Roti au miel, riz au lait et creme glacée ala sauge
130

Derniere prise des commandes a 13hoo et 21hoo

Menu proposé a lensemble des convives de la table

£ Disponible en version végétarienne



MENU IMMERSION

L'expression la plus aboutie de notre cuisine,

pensée comme un voyage au rythme des saisons

La Tomate £

Au barbecue, voile de thon et émulsion aioli

La Crevette

Rouge, fenouil de terre et de mer, crémeux de téte et anis

Le Loup £

Sauvage, confit, courgettes trompettes, olives vertes et tagete

Le Veau £

Maturé, aubcrgine él 13 moutardc et sabayon fumé au pll’l parasol

Le Chocolat

De Nicolas Berger, sarrasin et seigle torrefies et sorbet grue de cacao

170

Derniére pViSG d€5 commandes d 13]1()() et Zlh()O

Menu proposé a lensemble des convives de la table

£ Disponible en version végétarienne



