
La très belle annonce de la saison ;

l’arrivée du Chef Benoît Witz aux commandes du restaurant étoilé Elsa. 

Au menu : une gastronomie méditerranéenne biologique faisant la part 

belle aux produits locaux et régionaux, pour une cuisine simple, 

généreuse et ancrée dans son terroir. 

ELSA, c’est le premier restaurant étoilé biologique certifié depuis 2013, 

tous les produits sont locavores et de saison. 

Nos potagers biologiques fournissent herbes, fruits et légumes, et nous 

travaillons chaque jour avec des producteurs et pêcheurs de la région. 

ELSA, c’est aussi une étoile décernée par le Guide Michelin, une 

confiance renouvelée année après année depuis 2014.

ELSA, c’est enfin une philosophie, un mode de vie. Respecter la nature, 

respecter son corps, manger sainement et surtout y prendre plaisir : 

voilà le bien-être auquel nous aspirons !

Pierre-Jean Ricardoni, Directeur du Restaurant,

et toute l’équipe  

vous souhaitent la bienvenue à notre table.

Dans le respect des règles sanitaires, ce papier est recyclé et à usage unique.



Vegan Gluten Free 

L e  P o t a g e r

Tomates de couleurs et pêche en fraicheur, basilic citron                       30€

Croquant de légumes d’été, caviar d’aubergine aux herbes du potager        36 €

Cannelloni concombre & amande, thon cuit et cru de nos côtes              42 €

Courgette violon en sablé Parmesan, les fleurs en beignets               34 €

L e s  P r o d u i t s  d e  l a  m e r

Encornet de Méditerranée, fenouil et gamberoni du Golfe de Gênes     56 €

Crustacés, calamars et coquillages, ravioles à l’encre de seiche       78 €

Poisson de pêche locale, garniture riviera, sauce vierge 69 €

Pâtes maison, rascasse, jus de bouillabaisse                                             45 €

L e s  P r o d u i t s  d e  l a  f e r m e

Bœuf mariné, légumes de nos jardins & condiments tartare                66 €

Volaille fermière grillée, poivron doux, pommes soufflées             48 €

Agneau rôti, garniture estivale et panisses                                         74 €

fromages de l’arrière-pays, salade mesclun                                        25 €

L e s  G o u r m a n d i s e s

Fruits de saison, crème glacée, crumble noisette citron                       26 €

Soufflé aux amandes, blanc-manger, glace au lait d’amande            29 €

Melon de Provence rafraichi, fleur de courgette, canoli ricotta     25 €

Fruits rouges du moment, glace roquette miel, pain de Gênes        32 €

Notre chef sommelier se tient à votre disposition pour présenter une sélection de 

vins au verre afin de sublimer l'ensemble de ces plats.

C A R T E

taxes et service inclus - liste des allergènes disponible sur demande

Dans le respect des règles sanitaires, ce papier est recyclé et à usage unique.



M e n u  I n s p i r a t i o n
Proposé au déjeuner 

______

Variant au gré du marché du jour, il se compose d’une entrée

d’un plat et d’un dessert, café et mignardises.

78 € par personne

M e n u  D é g u s t a t i o n
Proposé au dîner.

______

Découverte d’un produit phare au travers de déclinaisons en 5 plats

128 € par personne

M e n u  V o y a g e  e n  t e r r e  d e  v i n s
Proposé au dîner.

______

Une excursion gastronomique autour de la vigne en 5 plats élaborés à partir 

d’une sélection de vins par notre chef sommelier

188 € par personne

M E N U S

taxes et service inclus - liste des allergènes disponible sur demande

Dans le respect des règles sanitaires, ce papier est recyclé et à usage unique.


