
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  DE
PROVENCE ,  FOCCACIA ,  AROMATES

19€

Salade Caesar au homard
SALADE  SUCR INE ,  ÉM IETTÉ  DE  HOMARD ,  SAUCE
CAESAR ,  CROÛTONS ,  PARMESAN ,  TOMATES
CONF I TES ,  HU I LE  DE  HOMARD ART ISANALE

20€/27€ 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  MAR INÉ  ET  FUMÉ EN  F INES
TRANCHES ,  COND IMENTS  &  AROMATES ,
MAYONNA ISE  À  L ’A Ï L  NO IR ,  FR I TES  FRA ÎCHES

23€

Rigatoni al pesto di pistacchio
PÂTES  AL  BRONZO,  PESTO AUX  P ISTACHES  &
PARMESAN MA ISON ,  STRACCIATELLA  DES
POU I L LES ,  P IGNONS TORRÉF IÉS

25€

Le cochon Duroc de Batallé
PLUMA DE  COCHON IBÉR IQUE  D ’EXCEPT ION  DE  LA
MA ISON DUROC DE  BATALLÉ ,  GR I L LÉE ,  CRÈME DE
CHOR IZO,  STRACCIATELLA ,  FR I TES  FRA ÎCHES  

27€

Picanha de bœuf Black-Angus
TRANCHÉE  COMME UNE  TAGL IATA ,  CH IM ICHURR I
REV IS I TÉ  FAÇON STEAKHOUSE  MÉD I TERRANÉEN ,
P ICKLES  DE  MOUTARDE ,  FR I TES  FRA ÎCHES

30€

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

32€

Terrine de chèvre frais
FROMAGE DE  CHÈVRE  FRA IS  EN  TERR INE
COMME UN  NOUGAT ,  CŒUR DE  TOMATES
CONF I TES ,  HU I LE  D ’OL IVE  AOP  LES  BAUX  

11€

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

13€

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

12€

Craquelin aux fraises de pays
ÉCLA IR  “CRAQUEL IN ” ,  CRÈME LÉGÈRE  COMME
UNE  PÂT ISS IÈRE ,  FRA ISES  DE  PAYS ,  COUL IS  DE
FRA ISES  DE  CHEZ  PONTH IER

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 ”

13€

LES PLATS LES DESSERTS

La grande planche à partager
BELLE  ET  GRANDE  PLANCHE  CHAUDE  ET  FRO IDE
AUX SAVEURS  MÉD I TERRANÉENNES .  39€  PAR
PERSONNE ,  À  PART IR  DE  2  PERSONNES  ET  +

39€ 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  CROUST I L LANT  ET  FONDANT

15€

LES ENTRÉES & PETITES ASSIETTES

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

10€ Les panisses de Gigi 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€  •  LÉGUMES DE  SA ISON 7€
M E N U  E N F A N T  1 5€ :  S I ROP  +  STEAK  HACHÉ  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,  ZAATAR ,  OL IVES  DE  KALAMATA

15€/24€ Tarte tatin façon pissaladière
TARTE  F INE  AUX  O IGNONS CONF I TS ,  ANCHOIS
DOUX DE  LA  MA ISON ROQUE À  COLL IOURE ,
SALADE  D ’HERBES ,  P ICKLES  DE  MOUTARDE

16€



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 ,  FRESH  HERBS

19€

Lobster Caesar salad
BABY  GEM LETTUCE ,  SHREDDED LOBSTER ,
CAESAR  DRESS ING,  CROUTONS ,  PARMESAN
SHAV INGS ,  CONF I T  TOMATOES ,  LOBSTER  O I L

20€/27€ 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

23€

Rigatoni al pesto di pistacchio
BRONZE-CUT  PASTA ,  P ISTACH IO &  PARMESAN
PESTO,  APUL IAN  STRACCIATELLA ,  TOASTED  P INE
NUTS

25€

“Batallé Duroc” famous pork
EXCEPT IONAL  I BER IAN  PORK  PLUMA FROM MA ISON
DUROC DE  BATALLÉ ,  GR I L LED ,  CHOR IZO CREAM,
STRACCIATELLA ,  FRESH  FR IES

27€

Black-Angus beef picanha
TAGL IATA-STYLE  SL ICED  ANGUS BEEF ,
MED I TERRANEAN STEAKHOUSE- INSP IRED
CH IM ICHURR I ,  P ICKLES ,  FRESH  FRENCH FR IES

30€

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

32€

Fresh goat cheese terrine
FRESH  GOAT  CHEESE  TERR INE  SERVED L I KE
NOUGAT ,  CONF I T  TOMATO CENTER ,  AOP  OL IVE
OI L  FROM LES  BAUX

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

12€

Pistacchio lovers
ART ISANAL  “F IOR  D I  LATTE ”  FROZEN  YOGURT ,
P ISTACH IO CREAM,  CRUMBLE  B ISCU I T ,  WHOLE
P ISTACH IOS

12€

Choux pastry & strawberries
“CRAQUEL IN ”  CHOUX PASTRY ,  L IGHT  PASTRY
CREAM,  LOCAL  STRAWBERR IES ,  STRAWBERRY
COUL IS

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

13€

MAIN-COURSES DESSERTS

The grand sharing board
A GENEROUS HOT  AND COLD MED I TERRANEAN
SHAR ING BOARD.  39€  PER  PERSON,  M IN IMUM OF  2
GUESTS  &  MORE

39€ 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

10€ 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€  ·  SEASONAL  VEGETABLES  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

15€/24€ Tarte tatin “Pissaladière Style”
TH IN  TART  W I TH  SLOW-COOKED SWEET  ON IONS
FROM MA ISON ROQUE IN  COLL IOURE ,
ANCHOVIES ,  HERB  SALAD ,  MUSTARD P ICKLES

16€


