
LE RESTAURANT SERA FERMÉ DU 
03 AU 18 AOUT

Nous vous retrouverons pour le déjeuner du 
MERCREDI 19 AOUT

BONNES VACANCES A TOUS ! 



P L A T S

E N T R É E S  

D E S S E R T S  1 2 €  

M E N U  4 8 €  / C A R T E  D E  S A I S O N

Ventrèche de bonite à l’huile d’olive, poivrons rôtis, pétales de tomates confites au citron et tuile
de pain aux olives 18€
Bonito belly with olive oil, roasted peppers, lemon-candied tomato petals, and olive bread crisp

Ceviche de maigre de Corse Label Rouge, pêche blanche de la Drôme, leche de tigre 
à la verveine 19€
Corsican Stone Bass Ceviche (Label Rouge), fresh white peach (Drôme), verbena Leche de Tigre

Soupe froide de tomates anciennes Bio, burrata di buffala et pesto de basilic citron  18€ 
Heirloom organic tomatoes gaspacho, buffalo burrata and lemon basil pesto

Drômoise de ravioles au chèvre et poivrons, caponata d’aubergine thaï, noix et tapenade 
d’olives de Nyons  20 €
Goat Cheese & Bell peppers “raviole”, filo pastry, japanese eggplant caponata, toasted walnuts and black olive tapenade 

Longe de thon rouge snackée de méditerranée, sauce vierge citron, cebette et herbes fraîches,
ratatouille de légumes bio et chips de yuca 28 €
Seared red tuna loin, lemon virgin sauce, spring onion and fresh herbs organic vegetable ratatouille and yuca chips

Fondant d’agneau confit à basse température, jus à la sarriette, soufflé de pommes de terre        
à l’ail noir et simianes rôties  32 €
Slow-cooked lamb, savory thyme & meat jus, black garlic potato soufflé  and roasted shalots

Pluma Ibérique à la plancha 100% Bellota, tartare de tomate et pommes gaufrettes  29 € 
Iberian Pluma (100% Bellota) on the grill, fresh tomato tartare and waffle-cut potatoes

Noix d’entrecôte (Argentine, Prime Black Angus), beurre maître d’hôtel, pommes Pont-Neuf        
et poivrons del padrón 34 € (dans le menu supp. 2€)
Ribeye steak (Argentina, Prime Black Angus), maître d'hôtel butter, Pont-Neuf potatoes and Padrón peppers

Coulant chocolat Valrhona, glace noisette et crémeux Guanaja
Valrhona chocolate lava cake, hazelnut ice cream and guanaja cream

Mini-vacherins framboise et choux ganache vanille bourbon
Mini raspberry vacherins and choux pastry with bourbon vanilla ganache

Profiteroles glacées de la Maison Chalencon, sauce au chocolat Caraïbe
Ice cream profiteroles from Maison Chalancon with Caribbean dark chocolate sauce

La carte des allergènes est disponible sur demande



Jambon 100% Iberique de Jabugo “5J”, coupé au moment
100% Iberian Jabugo Ham '5J', freshly sliced

60 gr - 12€ / 120 gr - 24€

Beignets d’aubergine à la menthe et miel de châtaigne
Eggplant fritters with mint and chestnut honey

4 pièces - 6.5€ / 8 pièces -12€

Cassolette de Chorizos à la flamme & pommes gaufrettes  
Flammed chorizo casserole and waffle style potato fries

2 pièces - 8.5€ / 4 pièces - 16€

Tomate Coeur de Boeuf, burrata di bufala et pesto basilic citron
Beefheart Tomato, burrata di Buffala and lemon basil pesto

L’assiette - 14.5€

Encornets  de méditerranée grillés en persillade
Grilled Mediterranean squid with parsley and garlic

120g - 10.5€ / 250g- 18€

Brochette de poulpe grillé au paprika fumé
Grilled octopus skewer with smoked paprika

140g - 12.5€

Croquettes de jambon de Jabugo
Iberian Jabugo ham croquettes

4 pièces - 6.5€ / 8 pièces - 12€

Croquants de Gambas au basilic, sauce mayo Thaï
Crispy Prawns with Basil, Thai Mayo Sauce

4 pièces - 8.5€ / 8 pièces - 16€

---------------------------------------

Noix d’Entrecôte Prime Black Angus tranchée à partager, vierge au poivre de Madagascar
Sliced Black Angus Ribeye to share, dressed with Likuala pepper

300g - 36€

Tous les prix sont TTC - Service Compris
La carte des allergènes est disponible sur demande 

L E S  S I G N A T U R E S  D U  F I E F  
A  P A R T A G E R
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