
Le pâté en croûte au foie-gras
ART ISANAL  &  INCONTOURNABLE ,  AU  COCHON
ET  FO IE-GRAS  DE  CANARD FRANÇA IS ,
COND IMENT  MOUTARDE  AU  MOÛT  DE  RA IS IN

18€ Sardines à l’huile d’olive AOP
PET I TES  SARD INES  “ TASSERGALS”  D ’EXCEPT ION
À L ’HU I LE  D ’OL IVE  AOP  LES  BAUX  DU  MOUL IN
DE  CASTELAS ,  FOCCACIA ,  OL IVES  KALAMATA

19€

Salade Caesar aux gambas
SALADE  ROMAINE ,  GAMBAS  RÔT IES ,  SAUCE
CAESAR ,  CROÛTONS ,  PARMESAN ,  HU I LE  DE
HOMARD ART ISANALE

20€/28€ L’assiette de jambon Cebo
JAMBON IBÉR IQUE  D ’EXCEPT ION  TRANCHÉ  EN
PÉTALES ,  SERV I  EN  ROSACE ,  FOCCACIA ,
TARTARE  DE  TOMATES ,  À  PARTAGER  OU NON…

39€

Carpaccio de bœuf fumé
BŒUF FRANÇA IS  FUMÉ EN  F INES  TRANCHES ,
COND IMENTS  &  AROMATES ,  HU I LE  D ’OL IVE
INFUSÉE  À  L ’A Ï L  NO IR ,  FR I TES  FRA ÎCHES ,  SALADE

24€

Pasta al tonno e pesto di agrumi 
PÂTES  AL  BRONZO,  STEAK  DE  THON FRA IS  M I -
CU I T ,  PESTO D ’AGRUMES ,  TOMATES  CONF I TES
JAUNES ,  HU I LE  D ’OL IVE  AU  THYM ET  C I TRON

27€

Lagarto de cochon Bellota
COCHON D ’EXCEPT ION  I BÉR IQUE  RACE PATA
NEGRA ,  GR I L LÉ ,  CRÈME DE  CHOR IZO,
STRACCIATELLA  DES  POU I L LES ,  FR I TES  FRA ÎCHES  

29€

Poulpe grillé & chermoula
TENTACULES  DE  POULPE  GR I L LÉES ,  CHERMOULA
MAISON AUX  ÉP ICES  MAROCAINS ,  CARPACCIO DE
COURGETTES  MAR INÉES  À  L ’HU I LE  D ’OL IVE

33€

Tagliata de bœuf de Galice
L ’UN  DES  ME I L LEUR  BŒUF  AU  MONDE ,  GR I L LÉ  ET
TRANCHÉ ,  ÉCHALOTES  RÔT IES  AU  BALSAMIQUE ,
YAOURT  AU  C I TRON CONF I T ,  FR I TES  FRA ÎCHES

34€

Gorgonzola al cucchiaio
UN GORGONZOLA  S I  CRÉMEUX QU ' I L  DO IT  ÊTRE
SERV I  À  LA  CU I L LÈRE ,  CONF I T  DE  F IGUES
MAISON ,  HU I LE  D 'OL IVE

11€

Café gourmand “Affogato”
GLACE ART ISANALE  À  LA  VAN I L LE  &  FÈVE  DE
TONKA ,  CAFÉ  B IO  OR IG INE  MEX IQUE ,  GROSSE
MADELE INE  PUR  BEURRE  &  M IGNARD ISE

13€

Douceurs d’été glacées
GOURMAND ISE  &  FRA ICHEUR  AU  CHOIX :
•GLACE YAOURT ,  CRÈME DE  P ISTACHE ,  CRUMBLE
•SORBET  C I TRON/BAS I L IC ,  SALADE  D ’AGRUMES

12€

L’abricot gourmand
TARTELETTE  AUX  ABR ICOTS  RÔT IS ,  COUL IS
D ’ABR ICOTS  DE  LA  MA ISON PONTH IER .
SUPPLÉMENT  BOULE  DE  GLACE VAN I L LE  +3€

13€

Le tiramisu di Luigi
SERV I  GÉNÉREUSEMENT  À  LA  CU I L LÈRE ,
RECETTE  TRAD I T IONNELLE  AU  CAFÉ
SELECT IONNÉ  “CREMA D I  LU IG I ”

14€

LES PLATS LES DESSERTS

La suggestion du jour
RETROUVEZ  UNE  OU PLUS IEURS  SUGGEST IONS
AUTOUR  DE  LA  CU IS INE  MÉD I TERRANÉENNE ,
D ISPON IBLE  TOUS  LES  JOURS ,  M ID IS  &  SO IRS

-€ Le chocolat par Phillipe Urraca
UNE  COLLABORAT ION  AVEC PH I L I PPE  URRACA
ME I L LEUR  OUVR IER  DE  FRANCE AUTOUR  D ’UN
ENTREMET  CHOCOLAT  ET  VAN I L LE  CROUST I L LANT

15€

LES ENTRÉES & PETITES ASSIETTES

Mezze de chèvre des Alpilles
5  BOUCHÉES  APÉR I T IVES  DE  CHÈVRE  FRA IS
AUX 5  SAVEURS ,  UNE  CO-CRÉAT ION  AVEC LA
FROMAGER IE  DES  ALP I L LES  À  SA INT-RÉMY

11€ Les panisses d’Olga 12€
FR I TES  DE  PO IS-CH ICHE  MOULÉES  À  LA
LOUCHE ,  RECETTE  TRAD I T IONNELLE  DE  LA
MA ISON PERR IN ,  MAYONNA ISE  À  L ’A Ï L  NO IR

O R I G I N E  D E S  V I A N D E S :  C O C H O N  F R A N C E  ( PAT É )  E T  E S PAG N E  ( C E B O  &  D U R O C )  •  F O I E - G R A S :  F R A N C E  •  B Œ U F  &  V E A U :  F R A N C E  /  E U .
 L ISTE  DES  ALLERGÈNES  SUR  DEMANDE ,  NOUS CONSULTER .

L E S  P R I X  S O N T  N E T S ,  E N  E U R O S ,  S E R V I C E  I N C L U S .  U N  P L AT  M I N I M U M  PA R  P E R S O N N E ,  U N E  E N T R É E  N ’ E S T  PA S  U N  P L AT .

S U P P L É M E N T S :  SALADE  VERTE  6€  •  FR I TES  7€  •  CARPACCIO DE  COURGETTES  7€
M E N U  E N F A N T  1 5€ :  S I ROP  +  STEAK  HACHÉ  FRANÇA IS  GR I L LÉ  ET  FR I TES  FRA ÎCHES  OU P IZZA  FROMAGE +  GLACE DU  MOMENT

•  SUPPLÉMENTS & MENU ENFANT •

Keftes de veau à la grecque
BOULETTES  DE  VEAU À  LA  MENTHE ,  SALADE  DE
TOMATES  CER ISES  MULT ICOLORES ,  FROMAGE
BLANC AU  ZAATAR ,  OL IVES  DE  KALAMATA

16€/25€ Tarte tatin aux tomates & feta
TARTE  F INE  AUX  TOMATES  ET  LÉGUMES D ’ÉTÉ ,
FETA  GRECQUE AOP ,  SALADE  D ’HERBES ,
P ICKLES  DE  MOUTARDE ,  HU I LE  D ’OL IVE

17€



Le pâté en croûte au foie-gras
AN ART ISANAL  HOUSE  S IGNATURE  W I TH  FRENCH
PORK  AND DUCK  FO IE  GRAS ,  GRAPE  MUSTARD
CONDIMENT

18€ Sardines in local olive oil
EXCEPT IONAL  “ TASSERGALS”  SARD INES  IN  AOP
OL IVE  O I L  FROM LES  BAUX-DE-PROVENCE ,
FOCACCIA ,  KALAMATA  OL IVES

19€

King-prawns Caesar Salad
BABY  GEM LETTUCE ,  SHREDDED LOBSTER ,
CAESAR  DRESS ING,  CROUTONS ,  PARMESAN
SHAV INGS ,  CONF I T  TOMATOES ,  LOBSTER  O I L

20€/28€ Iberico cebo ham plate
EXCEPT IONAL  I BER IAN  CEBO HAM CARVED INTO
DEL ICATE  PETALS ,  SERVED AS  A  ROSETTE  W I TH
FOCACCIA  &  TOMATOES ,  TO  SHARE… OR  NOT…

39€

Smoked beef carpaccio
FRENCH BEEF  MAR INATED  AND F INELY  SL ICED ,
BLACK  GARL IC  MAYONNA ISE ,  FRESH  HERBS ,
FRESH  FRENCH FR IES

24€

Pasta al tonno e pesto di agrumi 
BRONZE-D IE  PASTA ,  RARE  FRESH  TUNA  STEAK ,
C I TRUS  PESTO,  YELLOW CONF I T  TOMATOES ,
LEMON-THYME OL IVE  O I L

27€

Bellota Ibérico pork lagarto
EXCEPT IONAL  I BER IAN  "PATA  NEGRA"  PORK ,
GR I L LED ,  CHOR IZO ​​CREAM,  PUGL IAN
STRACCIATELLA ,  FRESH  FR IES

29€

Grilled Octopus & Chermoula
GRI L LED  OCTOPUS  TENTACLES ,  HOMEMADE
MOROCCAN-SP ICED CHERMOULA ,  ZUCCH IN I
CARPACCIO MAR INATED  IN  OL IVE  O I L

33€

“Blonde de Galice” beef tagliata
ONE OF  THE  WORLD 'S  BEST  BEEF  CUTS ,  GR I L LED
AND SL ICED ;  BALSAMIC-ROASTED  SHALLOTS ,
PRESERVED LEMON YOGURT ,  FRESH  FR IES

34€

Gorgonzola al cucchiaio
A GORGONZOLA  SO CREAMY I T  MUST  BE
SERVED W I TH  A  SPOON,  HOMEMADE F IG
CONF I T ,  OL IVE  O I L

11€

“Affogato” gourmet coffee
ART ISANAL  BOURBON VAN I L LA  &  TONKA  BEAN
ICE  CREAM,  ORGAN IC  MEX ICAN ESPRESSO,
OVERS IZED  PURE  BUTTER  MADELE INE

13€

Frozen summer Dolce
CHOICE  OF  FROZEN  TREATS :
•YOGURT  ICE  CREAM,  P ISTACH IO CREAM,  CRUMBLE
• LEMON-BAS I L  SORBET ,  C I TRUS  SALAD

12€

Thin Apricot Tart
APR ICOT  TARTELETTE ,  L I KE  A  TARTE  TAT IN ,
APR ICOT  COUL IS  AND ROSEMARY.
ADD A  SCOOP OF  VAN I L LA  ICE  CREAM +€3 .

13€

Luigi’s tiramisu
GENEROUS SPOON-SERVED PORT ION ,
TRAD I T IONAL  I TAL IAN  REC IPE  W I TH  LU IG I ’S
CREMA COFFEE

14€

MAIN-COURSES DESSERTS

Today's special
DISCOVER  ONE  OR  MORE  SUGGEST IONS
FEATUR ING MED I TERRANEAN CU IS INE ,  AVA I LABLE
EVERY  DAY ,  LUNCH AND D INNER

-€ Chocolate by Philippe Urraca
A COLLABORAT ION  W I TH  PH I L I PPE  URRACA,
FAMOUS FRENCH PASTRY  CHEF ,  FEATUR ING A
CR ISP  AND MOLTEN  CHOCOLATE  ENTREMET

15€

STARTERS & SMALL PLATES

Alpilles goat cheese mezze
5  APER I T I F  B I TES  W I TH  5  CAREFULLY  SELECTED
FLAVORS ,  CO-CREATED  W I TH  “ LA  FROMAGER IE
DES  ALP I L LES”  IN  SA INT-RÉMY DE  PROVENCE

11€ Gigi’s panisses 12€
TRAD I T IONAL  CH ICKPEA  FR IES ,  HAND-SHAPED
AND GOLDEN  FR IED ,  MA ISON PERR IN  BLACK
GARL IC  MAYONNA ISE

O R I G I N  O F  M E AT S :  P O R K  F R A N C E  ( P Â T É )  A N D  S PA I N  ( C E B O  &  D U R O C )  •  F O I E - G R A S :  F R A N C E  •  B E E F  &  V E A L :  F R A N C E  /  E U .
ALLERGEN L IST  AVA I LABLE  UPON REQUEST ,  P LEASE  CONTACT  US .

P R I C E S  A R E  N E T ,  I N  E U R O S ,  S E R V I C E  I N C L U D E D .  O N E  C O U R S E  M I N I M U M  P E R  P E R S O N ;  A N  A P P E T I Z E R  I S  N O T  A  M A I N  C O U R S E .

S I D E S :  GREEN  SALAD 6€  ·  FRENCH FR IES  7€  ·  ZUCCH IN I  CARPACCIO 7€
K I D S  M E N U  1 5€ :  S IRUP  +  GR I L LED  STEAK  &  FR IES  +  CHEESE  P IZZA  +  ICE  CREAM ·  SMART IES

•  SIDES & KID’S MENU •

Greek-style meatballs keftes
GREEK- INSP IRED  VEAL  AND M INT  MEATBALLS ,
HE IR LOOM CHERRY  TOMATOES ,  WH IPPED  GREEK
CHEESE ,  ZAATAR ,  KALAMATA  OL IVES

16€/25€ Tomato and feta Tarte Tatin
TH IN  TART  W I TH  TOMATOES  AND SUMMER
VEGETABLES ,  GREEK  PDO FETA ,  HERB  SALAD ,
P ICKLED  MUSTARD SEEDS ,  OL IVE  O I L

17€


