A noter que chacun des plats de cette carte est susceptible
de contenir des traces d’'un ou plusieurs des allergenes suivants :

Céréales contenant du gluten
(bl¢, seigle, orge, avoine, épeautre, Kamut)
et produits a base de ces céréales
Crustacés et produits a base de crustacés
(Eufs et produits a base d’ceufs

Poissons et produits a base de poisson

Arachides et produits a base d’arachide
Soja et produits a base de soja
Laits et produits laitiers (y compris lactose)

Fruits a coque (amande, noisette, noix, noix de cajou, noix du Brésil,
noix de Macadamia, noix du Queensland et produits a base de ces fruits)
Céleri et produits a base de céleri
Moutarde et produits a base de moutarde
Graines de sésame et produits a base de graines de sésame
Anhydride sulfureux et sulfites > 10mg/kg (ou 10mg/1) en SO2
Mollusques et produits a base de mollusques
Lupin et produits a base de lupin

Nous nous tenons a votre disposition PASCAL AUGER
pour trouver le plat qui vous conviendra. Chef de cuisine



COULEURS, SAVEURS & PARFUMS
DES JARDINS DE PROVENCE

80€
MULTICOLORE DE TOMATES CERISES -

Eau de tomate en miroir - jus infusé basilic

FLEUR DE COURGETTE & LEGUMES D’ETE -
Coulis de haricots verts et pourpier

CHOUX POINTUS -
Oignon blanc - épinards et [égumes d’été —
jus de prunes rouges

PASTEQUE & FRAISE EN TEXTURES -
Sorbet menthe

MENU INSPIRATION

EN QUATRE SERVICES 98€
EN CINQ SERVICES 115€
Sélection de fromages sur demande 21€*

COURGETTE FLEUR & DORADE DE
MEDITERRANEE -
Velours de courgette jaune -
écume de curcuma

FOIE GRAS DORE AU POIVRE NOIR -
Tartelette de reine-claude - copeaux de melon
— Banyuls & cassis

LOTTE POCHEE A
L’HUILE D’OLIVES NOIRES -
Haricots verts — pholiotes du chataigner -
infusion de lactaire

RIS DE VEAU -
Velouté de prunes a I'oignon des Cévennes —
champignons et thé épilobe

* FROMAGES DE SAISON

FIGUES ROTIES A LA VANILLE
TORREFIEE -
Crémeux a la feuille de figuier —
sorbet péche blanche



