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Carte
Entrées
Velouté de chataigne au Porto rouge,

espuma butternut, chips croustillante au lard, poudve dail ﬁri’c.

Millefeuille de crabe et saumon fumé,

citron caviar, tuile fenoui[, créeme d’aneth.

Tartare d’huitre de Bouzigues pochée en aspic dans sa coquille,

granny Smith croquante, espuma huitre & [’oeuﬁ

Foie gras de canard de la Ferme du Gubernat comme un opéra,

pate sablée & la noisette et glacage café.

Plats

Sélection du jardin, ¥4

déclinaison de [égumes d’hiver aux saveurs des garrigues.

Saint Jacques rotie,
réduction d’orange amere et supréme de clémentine, risotto de courge [ié au jus de barde,
émulsion orange et zeste clémentine.

Ballotine de volaille de Colognac,

farce aux morilles, duo de lissé de panais et de chétaigne, sauce onctueuse aux morilles.

Agneau Laiton des Alpilles cuisson & basse température,

primeurs d’hiver roti, gvenaiﬂes fondantes,jus de sarriette lié.

Filet de taureau,

palet de betterave & 'érable, écrasé de pomme de terre et carottes croustillantes.

16€

18€

18€

25€

22€

26€

32€




Fromage

Assortiment de fromages affinés par Vincent Vergne, MOF

mesclun & Uhuile de noix.

Desserts
Espuma de topinambour au café,

streusel, crémeux chocolat au [ait—café, disque chocolat au lait croquant.

Financier & la clémentine Corse,
lissé de potimarron a la clémentine Corse, ganache montée a la vanille
et sorbet poﬂmawon—c[émenﬂne Corse-curry.

Baba aux pommes du Vigan et champagne,

sirop au poivre & queue, ganache montée a la vanille et granité champagne.

Raviole cacao,
fourrée au chocolat au lait & la truffe, noisettes torréfiées, sauce chocolat noir-praliné,
croustillant chocolat au [ait—praﬁné-péte de noisette, et glace chocolat noisette.

1€

1€

12€




