Chef des Cuisines ;: Nicolas Sintes

Hors d euvre (Stwter)

DAURADE
DAURADE MARINEE, AU SEL D “AGRUMES
Jus de concombre et radis croquants
Sea bream in citrus fruit salt, cucumber juice and crispy radish

ASPERGES BLANCHES DU PAYS
ASPERGES BLANCHES DU PAYS, VINAIGRETTE AU JAUNE D’OEUF
Local white asparagus, a light egg vinaigrette

FOIE GRAS
BISCUIT DE FOIE GRAS
Amandes torréfiées et poire cuite et crue
Duck liver pastry with torrefied almonds, pear cooked and raw

Plats principaw (M)

SAINT-PIERRE
SAINT PIERRE ROTI AU FOUR
raviole de courgette, fleur et émulsion d’ail doux
Roasted John Dory fish flavoured with garlic and raviolies stuffed with courgetts

PECHE LOCALE (pour deux personnes), au gré du marché ou de la criée
RGti entier au four, tian aux petits légumes et senteurs de Provence

local whole fresh fish (upon availability), roasted and served with Provencal vegetables

BCEUF (Simmental)
FILET DE BCEUF ET FOIE GRAS « ROSSINI »
Panisse et artichauts poivrade
Filet of beef with hot duck liver, a truffle sauce, artichokes and chipea panisse

VEAU (pour deux personnes)

Cote de Veau poélée, gnocchi de pomme de terre, jus a la sauge
Roasted Veal Cutlett with sage, potatoe gnocchies

Desserts (Dewert)

RUBICUBE DE MELON PASTEQUE, JUS DE SANGRIA GLACE A LA VERVEINE
Fresh melon and watermelon , verbena ice cream

TARTELETTE CHOCOLAT PRALINE, GLACE CARAMEL BEURRE SALE

Hazelnut chocolate tartlet ,salted caramel ice cream

MACARON AUX FRAMBOISES, SORBET AU YAOURT ACIDULE
Home made raspberry macaron, a yoghurt ice cream

L'extraordinaire (7% axthaoratnary)

LANGOUSTE
LANGOUSTE GRILLEE, beurre d'oursin, brocoli vapeur
Grilled Crayfish with a sea urchin sauce, broccoli

CAVIAR
CAVIAR OSCIETRE PRESTIGE ACCOMPAGNE DE BLINIS ET CONDIMENTS
Oscietre Prestige Caviar

Taxes et service compris

'0 livier

22 €

32 €

25 €

32 €

46 €

Par personne

35 €

64 €
Pour deux
personnes

14 €

14 €

14 €

24 €
/100g

160 €
/ 50g



