
Entrées
VELOUTÉ DE CHORIZO
oeuf mollet/ pousses d’épinards tombées

	 	 			   									          13€
GAMBAS MÉDITERRANÉENNE NACRÉE
jus de tête infusée à la tagète, pickles de framboise, condiment à la clémentine 

		  	 											            14€
GASPACHO À L’AIL
amande et graine de tournesol torréfiée (Végétarien)

			   	 										           12€

Plats
ROND DE TRANCHE
purée de pomme de terre citronnée, oignon grelot confit, betterave rouge,  

jus corsé à la réglisse			   			   						    

	      												                     22€
LIEU NOIR CUIT AU NATUREL
salade de fenouil croquante, émulsion au martini blanc et ponzu 

			   	 	 								                 21€
POIREAUX AU BARBECUE
farce à la Tomme Mieja et marron confit, jus réduit automnale (Végétarien) 

							       							       19€

Desserts
FINGER  AU CHOCOLAT NOIR INAYA 65%
praliné pistache, glace bergamotte  

							       							         9 €
LA PASSION PROVENÇALE
Financier amande, crème lavande coco, condiment au fruit de la passion, “honey-
comb” au miel de lavande 

		  					     							         9 €
NUAGE DE FAISSELLE CITRON
granité de cresson				    			   						    

	      														               9€
  

CALLIOPE

MUSE 

DE L’ÉPOPÉE 

ET DE LA POÉSIE 

HÉROÏQUE

CLIO

MUSE 

DE L’HISTOIRE 

ÉRATO

MUSE 

DE LA POÉSIE LYRIQUE 

ET DE L’AMOUR 

EUTERPE

MUSE 

DE LA MUSIQUE, 

DE LA FLÛTE, 

DU LYRISME

MELPOMÈNE  

MUSE 

DE LA TRAGÉDIE

POLYMNIE

MUSE 

DES HYMNES, 

DE LA RHÉTORIQUE ET 

DE LA POÉSIE SACRÉE 

TERPSICHORE

MUSE 

DE LA DANSE 

ET DU CHANT CHORAL 

THALIE

MUSE

DE LA COMÉDIE 

ET DE LA POÉSIE 

BUCOLIQUE 

URANIE

MUSE DE L’ASTRONOMIE

FORMULE MIDI 12H - 14H

ENTRÉE / PLAT OU PLAT / DESSERT 			          	         24€

ENTRÉE + PLAT + DESSERT                                            		  29€

FORMULE PETIT DEJEUNER 7H - 10H30 / EXPRESS                     7.5€
Boisson chaude / jus d’orange 15cl / 2 mini viennoiseries 	  	



LA CARTE DU SOIR     19h - 22H

LE TACOS 
Terre et Mer en tortilla croquante / mayonnaise au wasabi / 
émulsion gingembre et soja

	 	 			   									         14 €
L’AUBERGINE
Aubergine rôti au barbecue, sauce vierge au pignon de pin torréfié, 
stracciatella à la pistache

		  	 											           12 €
L’OEUF 
Miel d’oeuf, nuage de Tomme MIEJA/ lard de colonnata

			   	 										          13 €
LE THON  
Coeur de thon rouge albacor ligne en panko / sauce asiatique/ cébette / pickles 
d’oignon rouge  

			   	 										          16 €
LE FROMAGE  
Camembert coulant, sauce hydromel 			   	 					   

														              12 €
LA CREVETTE SAUVAGE MÉDITERRANÉENNE 
Tartelette fine à la pâte filo, tartare de crevette au sésame, écume de concombre, 
glace à la ventrèche de thon  

			   	 										          14 €
LA SAINT JACQUES
Saint-jacques cuit  basse température, mousseline de carotte violette au thym, 
sauce au martini blanc et ponzu, caviar “maison Castillonne” 

			   	 										          16 €
POMME DE TERRE 
Pommes de terre mitraille fondantes, sauce chimichurri 

			   	 										           8 €
LE VEAU DE SOLANGE
Veau façon gravlax aux baies de genièvre et cidre, mure en pickles, 
crème au miso blanc, huile verte persil et mélisse 

			   	 										          14 €

- SERVICE CONTINU -

LES HUITRES

Gillardeau :
        ASSIETTE DE 6 HUÎTRES		

23€

       ASSIETTE DE 12 HUÎTRES		

40€

      ASSIETTE DE 20 HUÎTRES		

60€

Bouzigues : 
        ASSIETTE DE 6 HUÎTRES	

10€

       ASSIETTE DE 12 HUÎTRES	  

18€

       ASSIETTE DE 20 HUÎTRES		

30€

TARTINABLES :

L’ARTICHAUD

«OLIVIER AND CO 100g»

Artichaud fondant 

et olives vertes

10€

LE TARAMA

de la Maison Nordique 90g

Tarama a la truffe

14€

Desserts :
LE CHOCOLAT  
Finger au chocolat noir Inaya 65%, praliné pistache, glace bergamotte

			   	 									          	   9€
LA PASSION PROVENÇALE
Financier noisette, crème lavande coco, condiment au fruit de la passion,

 “honeycomb” au miel de lavande 			   	 						    

			    	  											            9€


