
LES ENTRÉES & LES PETITES ASSIETTES

Les premières asperges
ASPERGES  VERTES  RÔT IES  AU  FOUR ,  V IERGE
D ’OL IVES  NOIRES  COMME UNE  TAPENADE  À
L ’HU I LE  D ’OL IVE  AOP  LES  BAUX ,  CRUMBLE  SALÉ

14€ Tatin d’oignons & chèvre d’ici
TARTE  F INE  AUX  O IGNONS CONF I TS ,  CHÈVRE
FRA IS  DE  LA  FROMAGER IE  DES  ALP I L LES ,
SALADE  D ’HERBES ,  P ICKLES  DE  MOUTARDE

16€

Le paté en crôute aux morilles
ART ISANAL ,  DE  LA  MA ISON BOLARD ,  AU
COCHON,  P INTADE  ET  MOR I L LES ,  MOUTARDE  AU
MOÛT  DE  RA IS IN

15€ 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€

Pizzetta “anatra e pistacchio”
MAGRET  DE  CANARD FUMÉ IGP  SUD-OUEST ,
BURRATA  DES  POU I L LES ,  PESTO DE  P ISTACHES
MAISON ,  SALADE  ROQUETTE  

24€

Pasta “maison” alla Carbonara
PÂTES  FRA ÎCHES  MA ISON ,  RECETTE
AUTHENT IQUE :  JAUNES  D ’OEUFS ,  PECOR INO
ROMANO,  GUANCIALE ,  PO IVRE  DE  S ICHUAN

25€

La pluma de cochon Ibérique
P IÈCE  DE  COCHON D ’EXCEPT ION  DE  LA  MA ISON
DUROC DE  BATALLÉ ,  GR I L LÉE ,  CRÈME DE
CHOR IZO,  STRACCIATELLA ,  FR I TES  FRA ÎCHES  

26€

Cabillaud rôti au four & zaatar
PAVÉ  DE  CAB I L LAUD ROT I  AUX  ÉP ICES  ZAATAR ,
ASPERGES  VERTES  RÔT IES ,  FROMAGE BLANC
COMME UN  LABNEH ,  GEL  C I TRON ,  HERBES

28€

Le risotto aux morilles fraîches 
R IZ  ARBOR IO CRÉMEUX AU  MASCARPONE ,
MOR I L LES  FRA ÎCHES ,  JUS  DE  V IANDE  CORSÉ ,
COPEAUX DE  PARMESAN

31€

Le chèvre des Alpilles
FROMAGE DE  CHÈVRE  FRA IS  DE  SA INT  RÉMY AU
LA I T  CRU ,  ENROBÉ  DE  F LEURS  SÉCHÉES ,
V INA IGRETTE  AU  M IEL  ET  HU I LE  D ’OL IVE

12€

Pistacchio lovers
GLACE ART ISANALE  YAOURT  “F IOR  D I  LATTE ”
CRÈME DE  P ISTACHES ,  B ISCU I T  CRUMBLE ,
P ISTACHES  ENT IÈRES

11€

Affogato à la fève de tonka
GLACE ART ISANALE  SÉLECT IONNÉE  À  LA
VAN I L LE  BOURBON ET  FÈVE  DE  TONKA ,  CAFÉ
EXPRESSO B IO  OR IG INE  MEX IQUE

10€

Le fondant à la châtaigne 
CRÈME DE  MASCARPONE  AUX  MARRONS
D ’ARDÈCHE  COMME UN  MONT  BLANC,  BR ISURES
DE  CHÂTA IGNES  

12€

Le tiramisu di Luigi
SERV I  GÉNÉREUSEMENT  À  LA  CU I L LÈRE ,
RECETTE  TRAD I T IONNELLE  AU  CAFÉ  CREMA D I
L IUG I

13€

LES PLATS LES DESSERTS

SALADE  VERTE  5€  •  POMMES DE  TERRE  DU  MOMENT  7€  •  POÊLÉE  D ’ASPERGES  8€

•  SUPPLÉMENTS •

O R I G I N E  D E S  V I A N D E S :  COCHON FRANCE (PATÉ )  ET  ESPAGNE (CEBO &  DUROC)  •  FO IE-GRAS :  FRANCE •  BŒUF :  FRANCE /  EU
L ISTE  DES  A L L E R G È N E S  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 .

Filet de bœuf au foin de Crau
F I LET  DE  BŒUF  GR I L LÉ  ET  LÉGÈREMENT  PARFUMÉ
AU FO IN  DE  CRAU AOP ,  MAYONNA ISE  FUMÉE  À
L ’A Ï L  NO IR ,  FR I TES  FRA ICHES

36€ Semifreddo au limoncello
PARFA I T  I TAL IEN  REV IS I TÉ ,  GLACE  AU
L IMONCELLO ,  B ISCU I T ,  THYM FRA IS ,  L IQUEUR  DE
L IMONCELLO

15€

1  S IROP  +  STEAK  HACHÉ  &  FR I TES  FRA ÎCHES  OU P IZZA  FROMAGE +  GLACE VAN I L LE  &  SMART IES

•  LE MENU ENFANT: 15€ •
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