
Nous revendiquons la liberté d’inventer les nouveaux goûts de la Méditerranée. 
Nous sommes fidèles à ce terroir, à ses produits et ses artisans-producteurs.  

Nous sommes inspirés par l’esprit de la Naturalité.  
Elle s’exprime aussi bien par la technique originelle du feu sur lequel grille un poisson entier  

ou une pièce de viande que par les préparations longues et complexes qui exaltent la saveur des produits.  
Nous assumons cette cuisine qui privilégie le fond sur l’effet. 

Car le seul effet qui nous importe c’est l’émotion que vous allez ressentir.

 

 ASPERGE, KIWI, ROUGET  135  
 Asperge blanche, kiwi & feuilles de citronnier, rouget de nos côtes au naturel et à la flamme

 ARTICHAUT, ANÉMONE, CAVIAR  145  
 Artichaut épineux ‘alla giudea’ et algues, anémone de mer d’Olivier Bardoux, burrata & caviar

 RACINES, CHOU, KUMQUAT  90  
 Légumes racines et chou au sautoir, cime di rapa, kumquat & capucine

 GAMBERONI, SAFRAN, CAVIAR  195 
 Gamberoni de San Remo à peine marinés, délicate gelée de poissons de roche safranée, caviar gold

 CARDON, TRUFFE NOIRE, ARMOISE  120  
 Cardon de Denis Héritier, voile de truffe noire, tapenade de champignons, armoise & pignons de cèdre

 PETIT ÉPEAUTRE, POISSON, COLLAGÈNEN, COLLAGÈNE  130  
 ‘Socarrat’ de petit épeautre de Gisèle Taxil et fleurs de fenouil, poisson de pêche locale grillé, moule & collagène

 BETTERAVE, GENIÈVRE, HOMARDHOMARD  150  
 Betterave & genièvre, vinaigre de gin, homard bleu légèrement fumé

 TOPINAMBOUR, CONCOMBRE DE MER, SAINT-PIERRE  145  
 Topinambour torréfié, concombre de mer & oseille, Saint-pierre de Méditerranée confit, ‘pil pil’ des têtes

 TRÉVISE, CLÉMENTINE, VEAU FERMIER  145  
 Caramel de trévise, clémentine & poutargue de Martigues, veau fermier et radicchio sur la braise

 BLETTE, SEICHE, AGNEAU DE LAIT  140  
 Vert de blette & seiche, olive taggiasche & vin de prune, agneau de lait des Pyrénées à la cheminée

 BROCOLETTI, ANCHOIS, PIGEON  130  
 Brocoletti, prunelle & anchois, poitrine de pigeon de la Ferme du Renard Rouge au feu de bois

 P O U R  AM AT E U R  :   U  S T O C A F I  À  L A  M O N É G A S Q U E  65

 FROMAGES AFFINÉS  35  
 Pain torréfié et levain
 

 JARDIN  290 
 Menu végétal, quatre mets en demi sélectionnés par le chef, fromages et dessert

 AGAPE  420 
 Menu, quatre mets en demi sélectionnés par le chef, fromages et dessert

 

 POIRE, PRALIN, RÉGLISSE  45  
 Poire Abbé Fétel dorée puis brûlée, pralin de Tonda Gentile & réglisse

 BABA, VANILLE, AGRUMES    
 Baba imbibé au rhum de votre choix, vanille & écorces d’agrumes, crème mi-montée

 PAMPLEMOUSSE, ORANGE AMÈRE, BERGAMOTE    
 Pamplemousse et orange amère du Mentonnais, zestes de bergamote & citron caviar rose de Nicolas Lanteri

 POMME, PIMENT, HOUBLON    
 Pomme en soufflé, sablé aux noix de Grenoble, poudre de piment d’Espelette & crème glacée houblon

 CHOCOLAT, SARRASIN, GRUÉ    
 Chocolat de notre Manufacture à Paris, sarrasin & granité au grué de cacao

 
NOS CLASSIQUES

EN  C A S  D ’AL LERG I E S  OU  D ’ I N TOLÉRANCES ,  NOUS  VOUS  INV I TONS  À  SOLL I C I T ER  NOTRE  MA Î TRE  D ’HÔTEL . 

PR I X  NE TS  EN  EURO ,  TA XE S  E T  SERV ICE  INCLUS .


