
M E N U   D É J E U N E R
Servi du lundi au vendredi en dehors des jours  fériés

Entrée + Plat — 42€          Plat + Dessert — 42€

Entrée + Plat + Dessert — 49€

E N T R É E

Vichyssoise de fenouil
Tartare de daurade, mousse mascarpone citron

P L A T S

Bonite
Marinée au soja et grillée à la flamme,

« bagna cauda »,
racines d’hiver au beurre d’algues

Ou

Onglet de bœuf
Aux épices tandoori, potimarron rôti, brocoli, 

champignon, sauce cébette/coriandre

D E S S E R T

Brioche façon pain perdu
Diplomate agrumes, orange sanguine,

glace praliné noisette

G R I G N O T A G E S C A R T E

E N T R É E S

Sériole — 28
Ceviche au jus de carotte/agrumes, fenouil, 

œuf mimosa, glace moutarde

Homard bleu — 34
Poire, macadamia, crème de crustacés,
mousse de panais, accras de homard

P L A T S

Bar de ligne — 49
Pressé de pomme de terre et patate douce, épinard, 

bulots frits, jus de daube

Agneau de Sisteron — 49
Selle rôtie, épaule confite, croustillant de pied, 

carotte, cime di rapa

F R O M A G E S

Sélection de fromages — 17

D E S S E R T S

Poire — 16
Pochée, sorbet cassis, mousse au poivre long,

crumble zaatar

Le Chocolat — 16
Crème, ganache, sablé au chocolat Guanaja,

praliné noisette, glace tonka

Agneau origine France, Bœuf origine Irlande

Beignet de cervelle d’agneau — 15

Panisse — 7

Une équipe à votre service : Marinos, Cécile, Cathy, Louise, Thomas, Wag,, Mathilde C, Draman, Mathilde T


