
Nos Menus 
Gastronomiques 

Phil ippe Stoque et  son équipe vous  emmènent  à  la  découverte  de  leurs 
Menus  Dégustat ion

Les  menus  varient  se lon les  sa i sons  et  arrivages
Uniquement  pour l ’ensemble  de  la  table

M e n u  We e ke n d  e n  q u a t r e  s e r v i c e s
7 2 .0 0 €

M e n u  We e ke n d  e n  t r o i s  s e r v i c e s
5 9. 5 0 €

M e n u  d u  M a r c h é  e n  t r o i s  S e r v i c e s  ( e n  s e m a i n e )
4 6 .9 0 €

M e n u  Vé g é t a r i e n  e n  t r o i s  S e r v i c e s  ( e n  s e m a i n e )
4 6 .9 0 €

M e n u  D é g u s t a t i o n  e n  c i n q  S e r v i c e s
8 7.0 0 €

avec  Sélect ion de  Vins 
1 3 8 .0 0 €

La Cuis ine  c ’es t  quand les  Choses  ont  le  Goût  de  ce  qu’e l les  sont  (Curnonsky)



L e  Fo i e  G r a s  d ’O i e
Mi-cuit  au Naturel ,  Chutney  d’oignons  rouges

Gelée  de  Coins  à  la  Lavande,  Brioche t iède
2 8 .0 0 € 

L e s  E s c a r g o t s
Peti t  Gris  de  Namur sous  Croute  dorée
Aux Eff luves  de  Champignons  au Pis tou

2 6 .0 0  €

L e  S a u m o n
Duo de Saumon fumé maison et  Gravelax,Emiet té  de  Crabes, 

Rémoulade de  Céleri  e t  Pommes vertes,  Crème Raifort
2 7. 5 0 €

L a  S a i n t  J a c q u e s
Juste  poêlée,  Endives  safranées

Beurre  d’Oursins
3 2 .0 0  €

L’ E n t r é e  Vé g a n
Fraicheur Printanière  du Cigalon 

2 3 . 5 0  €

Nos Entrées

Notre Carte Printanière

L’ Assiette Végan
Variat ion de  Légumes  sa isonnier  aux Senteurs  du Sud

2 6 . 5 0 €

Plat Végan

S i  v o u s  s o u f f r e z  d ’a l l e r g i e s ,  r e n s e i g n e z  v o u s  a u p r è s  d e  n o t r e  M a î t r e  d ’ H ô t e l 
C a r t e  d ’a l l e r g è n e s  à  v o t r e  d i s p o s i t i o n



Nos Viandes
L’A g n e a u

La Mignonnette  en Croute  de  Thym 
Caviar  d ’Aubergine à  l ’Ai l  fumé,  Jus  court  au Madère

3 7.9 0 €

L e  B œ u f
Le Fi le t  poêlé  aux Mori l les

Sauce  Meuret te,  Pommes de  Terre  rappées
3 9. 5 0  €

L a  Po u l a r d e   f e r m i è r e
Le Suprême cui t  en deux Cuissons

Crème de  Ries l ing  aux Tomates  séchées
3 3 . 5 0  €

L e  C a n a r d  
Le Magret  rôt i ,  Brunoise  de  Mangue caramélisé  au Romarin

Sauce  au Miel  du Pays
3 6 . 5 0  €

La Sole
Goujonnette  de  Sole  aux Mori l les ,  Crème de  Sherry

Pak-Choi  à  l ’Huile  de  Noix
3 6 . 5 0  €

Le Sandre
Poêlé  sur  Peau,  Tombée de  Poireaux aux Légumes

Coulis  de  Crustacés
3 3 . 5 0  €

Le Cabillaud  
Filet  cui t  vapeur sur  Risot to  Verdé

Lait  Coco au Curry
3 2 . 5 0  €

Nos Saveurs Marines
se lon le  Marché

S i  v o u s  s o u f f r e z  d ’a l l e r g i e s ,  r e n s e i g n e z  v o u s  a u p r è s  d e  n o t r e  M a î t r e  d ’ H ô t e l 
C a r t e  d ’a l l e r g è n e s  à  v o t r e  d i s p o s i t i o n



S i  v o u s  s o u f f r e z  d ’a l l e r g i e s ,  r e n s e i g n e z  v o u s  a u p r è s  d e  n o t r e  M a î t r e  d ’ H ô t e l 
C a r t e  d ’a l l e r g è n e s  à  v o t r e  d i s p o s i t i o n

Le Fromage
Palet te  de  Fromages  sé lect ionnés

1 6 . 5 0 €

Le Fromage Gourmand
Peti t  Assort iment  de  Fromages 
avec  sont  Verre  de  Vin Rouge

1 8 .0 0 €

L e  C h o c o l a t
Moelleux au Cœur fondant

Crème Anglaise
1 4 . 5 0 €

L a  B a n a n e
Croust i l lant  de  Banane au Rhum

Truffe  g lacée  à  la  Vani l le,  Coulis  Exotique
1 4 . 5 0 €

L e  S u d
Finger  g lacé  au Cal i sson d’Aix

Kumquat  confi t
1 4 . 5 0 €

La Symphonie du Cigalon
Variat ion de  desserts

1 8 . 5 0 €

Le Dessert du Jour   
1 4 . 5 0 €

Nos Fantaisies Gourmandes


