
menu évasion
L ’ E N T R É E  S T A R T E R

LA TRUFFE THE TRUFFLE 
en délicat risotto d’un riz Carnarolli au parmesan affiné de la Maison Pellegrini

de L’Isle-sur-la-Sorgue et sa truffe d’été
in a delicate risotto of Carnarolli rice with matured parmesan from the Maison Pellegrini

from l’Isle-sur-la-Sorgue and its summer truffle

L E  P O I S S O N  F I S H

LE LIEU JAUNE THE POLLACK
à la fleur de sel de Camargue, choux fleurs de saison,

figue rotie légèrement confite et jus de volaille
with fleur de sel de Camargue, seasonal cauliflower,

roasted figs lightly confit and poultry juice

L A  V I A N D E  M E A T

L’AGNEAU DE PAYS DES FRÈRES JOASSAN DE SAULT
JOASSAN DE SAULT BROTHERS’ COUNTRY LAMB  

la selle piquée au romarin, mousseline de fèves, socca, épaule confite 7 heures,
girolles au jus et texture d’oignons

saddle of lamb with rosemary, bean mousseline, Socca, shoulder confit for 7 hours,
chanterelle mushrooms in juice and onion texture

L E  D E S S E R T  D E S S E R T

LE MANJARI NOIR (64%) THE BLACK MANJARI (64%)
barre craquante à la fleur sel de Camargue et sa fraîcheur de framboise

crunchy bar flavoured with salt of the Camargue and fresh raspberry

prix nets, taxes et service compris - n'hésitez pas à nous demander la liste des allergènes
net prices, taxes and service included - do not hesitate to ask us for the allergens list

E S C A P E  M E N U

8 1 €


