Les Entrees Froides

Foie Gras de Canard mi-cuit confectionné par notre Chef de Cuisine, chutney mangue-gingembre............................. 29€
Duck Foie Gras made by our Chef, mango-ginger chutney

Pata Negra : Jambon 100% Ibérique de Bellota - Sierra de Sevilla - 72 mois, pain croustillant & la tomate fraiche..... 39€
Thin slices of Pata Negra : Jambon 100% Ibérique de Bellota - Sierra de Sevilla - 72 months, crusty bread with fresh tomato coulis

Tartare de Dorade, fiuit de la passion, Citron et GINGEMDIe ........................ooooeeeeeeeesessssssssssssssssssssssssssssssssssss s eseseseeeessssssssssssssssssssssmmsmmmsmssssssnnnns 29€
Sea bream Tartare, passion fiuit, lemon and ginger

Déclinaison de Saumon fumé d’Ecosse et aiguillettes de Saumon marinéa laneth ....... 31€
Slice of Scottish smoked Salmon and fillets of Salmon marinated with dill

La Péche du jour préparée cOmMme Un CEVICHE.......................ceeoeooessieeeveressssissseesssssssssessssssssssssssssssisssssssssss 29€
Caught of the day prepared as a Ceviche

Caeurs de sucrine facon « CAESAr SAUAL ».............................oooeoovorseesiesseeseessesssesssssssssssssssesssssssesssossisons 19€
Classic Caesar Salad prepared with hearts of lettuce

Emincé d’Artichauts .« violets » CFUS, d0UCE ANCROIALE........................ooeeeeeeeeeeeeessesececceoeeeeeeeeeeeeeeessssssssssssssssseeessssssssssssssone 26€
Sliced raw Artichokes with light anchovy dressing

Les Poivrons doux rotis a Uhuile d’olive, quelques anchois de COUIOUT....................cvvvvvvveereerssssssssssssssiisssssssseesssssssssssssssssssses 23€
Sliced raw Artichokes with light anchovy dressing

Délicieuse Burrata des Pouilles, tomates sélectionnées, basilic fiais 24€
Delicious Italian Burrata, selecied tomatoes, fresh basil

Les Entrees Chaudes

Les Calamars frits, SAUCE TATHATE ..o sas et s st sa s e b s e s st s st e s s s s e b st b s et b s s b s s b s b bbb b st et s st b s s b s et ssnen 20€
Fried Squid, tartare sauce

Les Calamars SQutés @ LA PrOVENCQAIe.........................ceooooeeeossseeessssseesssseesssssssssssssssesssssssess s sssssss oo 20€
Sautéed « Provencale - style » Squid

Salade de Crevettes sauvages cuites vapeur puis marinées minute avec huile d’olive, citron et basilic........................................ 3 9€
Steamed King Prawns marinated with olive oil, lemon and basil

La Soupe de PoisSONS « d’ICI » CrOGIONS €1 TOUIlle...............oovooeevreescsesiieeeeeevveereeeeessssssssssssissssssssssssss s sssssssssssssssssssses o 23€
Home-made Rock Fish soup, croutons and special garlic mayonnaise with chilli peppers

Les Célebres Spaghetti de CéSar flambBES QU COQIUAC........................oo..ooooooceerseeeeosseeeesssseessssssessssssessssssses s 25€
César’s Famous Spaghetti flamed with Brandy

Les Ravioles de Saint Jean a la créme d’ArtiCRAULLS........................oooeeeecooeeeeeeooeeeeeeeeeeeeeeseeeeseseesevereseesesesssssssseeesssssenene 21€
Saint Jean small Ravioli with cream of artichokes

Les Ravioles de Saint Jean ala creme de truffe d’été ....................eeeoooeeseeeeeessesiseveeeessssssseesssssnsen 28€
Saint Jean small Ravioli with cream of summer truffle

Le MineStrone Q PILALIENNG. ..o sssssssssess s ssssssssessssssnssssee s 19€
Minestrone soup

Les Viandes

Toutes nos viandes sont servies avec de la purée de pommes de Terre
All our meats are served with mashed potatoes

Noix d’Entrecote - Black ANGUS = U.S.A = SGUCE BEAIMAISC cc........cccccvvvveveeereeesssssssssiieeevsseeeesesssssssssssssissssssssssssssssssssssssssssssssssees 60€
Entrecote - Black Angus - U.S.A - Béarnaise sauce
Le Filet de BUffACON « ROSSINE rr............oooooooeooeoeoeooeeeeeesoeoesesesesoesoesoessessessessesoessessesoesesressesresesrese 41€

Fillet of Beef topped with a warm slice of Duck Foie gras and summer Truffle slices

Coquelet roti, pommes de Terre fondantes awx champignons, 0ignons caramelisés et Iard fUMe .......ooooveveeeeeeeeeeeesssssssssssssssssssssesseens 28€
Roast young Chicken, sautéed new potatoes with mushrooms, caramelized onions and smoked bacon

Magnifique Cote de Veau, rapée de Truffe d’€té, jus de cisson ... 40€
Beautiful Veal chop topped with summer Truffle petals, Veal jus



Les Poissons et Crustaces servis entiers

Selon arrivage, Loup de Mer ou Bar de ligne
According to availability, Line-fished Sea Bass
A votre convenance : En Croiite de sel fin (spécialité), Grillé ou Roti - Sauce Vierge
Your choice : Baked in a fine salt crust (Speciality), Grilled or Roast — Virgin Sauce
Poids Brut - 15 € les 100 g - Gross weight -15€ per 100 g

Saint-Pierre - Grillé ou Roti - John Dory - Grilled or Roast
Sole « De Petit Bateau » - Meuniere ou Grillée - Sole - Grilled or “ Meuniére-style ”
Poids Brut - 14 € les 100 g - Gross weight -14€ per 100 g

Bouillabaisse
A partir de deux personnes — Minimum two people
Prix par personne - Price per person 95€

Bouillabaisse avec demi Langouste - Bouillabaisse with half Brittany Lobster
A partir de deux personnes — Minimum two people
Prix par personne - Price per person 135€

Langouste Rose - Rotie ou Vapeur - Brittany Lobster - Roast ou Steamed
Prix par personne - Price per person 90€

Les Produits de la Mer cuisinés

Noix de Saint-Jacques juste saisies sur une fondue de poireaux, pétales de Truffe d’é16, jus de Vel ..ooovvvvveceveveveveveeresssesssssssineeene

Seared Scallops on a bed of slow-simmered lecks, summer Truffle petals, Veal jus

Les Crevettes sauvages poéiées i la Provencale, fine rAtQLOUIlLE ..................cooooooooiisssssssssssssssssssesssseeeeesseeeeeseeesessssssssssssssssssssssssssssssssssnnnns

Pan-sautéed « Provencale - style » wild King Prawns, fine ratatouille

Les Gambas « Camerone » simplement réties a Uhuile d’olive extra vierge, purée de patates douces .............eeeeeveeeeveeeeeeeeeee.

Giant Jumbo Prawns roasted with Italian extra virgin oil, mashed sweet potatoes

Linguine onctueuses aux Crevettes Sauvages et Noix de SAint-JAcqUes ..........................reerrrnnne

Linguine pasta with wild King Prawns and Scallops, Shellfish bisque

Turbotin pour deux personnes - Cuit vapeur avec une sauce Hollandaise i part ou Cuit @ la PrOVENGAle...............ovecceeeeeerserrrenn.

Young Turbot for two people - Steamed with a side of Hollandaise sauce or cooked « Provengale-style »

LAssiette de Bouillabaisse "DEGUSIALION " ...............................ccoommeeeeerssssiieeeeessssssssssessssssssssssssssssssssssssssssosses

Bouillabaisse for one

Blanc de Saint-Pierre en Barigoule d’ArtiCRAULS ......................cccceveevveeeeessesesssssisiieseseesseessssssss s

Fillet of John Dory with artichokes ragout

Dos de Saumon roti, duo de sauces: soja i U'ail COnfit et BeUITe DIANE iz NOIF .........vovvoveeeoeeeeeeeeeeccesesssessssssssssssssssssssssssssssesseee e

Back of roast Salmon, soya sauce with caramelized garlic clove and white butter sauce, black rice

GARNITURES - 6 euros SIDES DISHES - 6 euros

Raviolini Artichaut Raviolini Truffe (+ 6 euros) Artichokes Raviolini Truffle Raviolini (+ 6 euros)

Purée de Pommes de Terre Purée Truffe (+ 6 euros) Mashed Potatoes Truffle Mashed Potatoes (+ 6 euros)
Frites Fraiches Purée Patates douces Fresh French Fries Sweet Mashed Potatoes

Haricots Sautés Ratatouille Sautéed Green Beans Fine Ratatouille

Poélée de Légumes Salade Verte Pan-Sautéed vegetables Green Salad

Riz Noir Black Rice

Ce soir

Taxes et Service compris - Taxes and service included
Nous tenons a fisposition le descriptif des allerge 2 dans ch le nos meets - We are happy to supply you with fill details of any allergen substances used in our dishes




