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Le restauhant



GRIGNOTAGES

Pimientos de Padron |

Artichauts a la Romaine, citron confit et sauce Tahini
Planche de charcuterie™

Planche de fromages frais et affinés™

Petites noix de Saint Jacques gratinées au beurre d'‘agrumes

7€
14€
12€
9€
14€

LES ENTREES -

Terrine de jarret de porc au persil et condiments, sauce Gribiche

15€

Tartare de Boeuf Charolais, d l'talienne faille au couteau, chips de parmesan  17¢

Oeuf mollet frit, poélée de champignons du moment, sauce vin rouge

LES SALADES

Taboulé de Quinoaq, fruits rouges eUeune_s"' pousse d'épinard & Halloumi**

Salade César, coeur de sucrine, crispy:poulet, oeuf et anchois™

Avocado toast, pain brioché, tartare d'avocat & saumon fumé, oeuf poché

**DISPONIBLE 24H/24
MENU ENFANT 15€

%/ PRIXNETS TTC

Parking OFFERT pour fous les clights extérieurs a I'hétel, déjeunant ou dinant au restaurant
(#ous réserve de disponibilité)

16€

21€

20€

21€



LES PLATS

PEche du Jour, réfie sur la plancha, tian de Iégumes a la Provencale, 28€/pers
mesclun et sauce vierge (poisson de T1kg pour 2 personnes)

Saint Pierre & Baudroie comme une bourride Marseillaise, moules de 20€
Bouchot

Gnocchi au gorgonzola, noix de pécan & chips de pleurottes 24€
Poitrine de porc de la ferme D'Abetia, laquée au jus de veau, mousseline de 26E
pomme de Terre et carottes fanes

Dos de cabillaud de ligne en vapeur douce, panais & butternut, émulsion 28€
chataigne

Quasi de veau roti, crémeux de cerfeuil, gremolata pistache & huile verte 28€
Entrec6te de Boeuf sur la plancha, race francaise 350g minimum, 30€

frites fraiches maison et mesclun

LES DESSERTS

Le Montecato, créme glacée a partager, toppings gourmands

20€
Profiterole, vanille de Madagascar et chocolat grand cru 13€
Le Café TRES gourmand : Cheese Cake, Parfait Glacé comme un
Magnum, Tartelette chataigne et cassis 13€
Créme brulée rhum gingembre et cifron vert, glace a la-creme de marron 13€
Pomme caramel & Chéﬂoigne, sorbet au Coing (sans glufen & sans lactose) 13€
Assiette de Sorbets maison et fruits frais (sans gluten & sans laciose) 19€
Brousse du Rove AOC Bio, figues, amandes & miel du das des Abeilles e

PRIX NETS TTC
Toutes nos viandes bovines, ovines, porcines et nofre volaillef§ént nées, élevées, abattues en France
En application du reglement européen n,°1169/2011 relafif aux dllergénes, nous tenons a votre disposition un

document sur lequel tous les allergénes présents @ans nos plats sont répertoriés

Mise & jour le 28.10.2022
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SNACKS

Pimientos de Padron

7€

Fried Artichokes, candied lemon and Tahini sauce 14€

French charcuterie ** 12€

Fresh and matured cheese assoriment ** . 9¢

Gratinated scallops with citrus butter 14€

STARTERS .
Pork terrine with pickles and parsley;Gribiche sauce 15€
Beef tartar, capers, candied tomatos and parmesan chips 17€
Half cooked egg fried, mushrooms, red wiine sauce 16€
SALADS

Quinoa taboulé, red fruits, spinach and Halloumi cheese ** 21¢€

Caesar salad, heart of sucrine, crisegj bhicken, egg and anchovies ** 19€

Avocado toast, brioche, soked solmc;; and poached egg 21€

CHILDREN MENU 15€

T

“*AVAILABLE 24H/24 J  PRXNETSTTC

Parking OFFERT pour fous les clieﬁts extérieurs a I'hétel, déjeunant ou dinant au restaurant
(gus réserve de disponibilité)
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MAIN COURSES

Caitch of the day, roasted vegetables on plancha, vegetables "ala  28€/pers
Provencale" olive oil and garlic sauce (1kg fish for 2 persons)

John Dory and monk fish, local fish soup and mussels from Bouchot 20€
Gorgonzola cheese gnocchi with fried mushrooms and pecan nuts 24€
Pork cheast from Abetia farm, veal jus, mashed potatoes and carrots 26E
Roasted veal, chervil cream, pistacchio "gramolata" and green oil o8€
Rib French beef steak on plancha, 350g, french fries and mesclun 30€
Steamed cod fish, parsnip and pumpkin, chestnut emulsion 28€

DESSERTS

Montecato, ice cream to share, foppings 20€
Profiteroles, vanilla from Madagascar and chocolate 13€
Rum ginger and lime "creme brulée®, chesinuts ice cream 13€
The GREAT gourmet coffee: cheese cake, lemon iced cream 13€

like a Magnum, chestnut and blackcurrant tart

Apple, caramel and chesinuts, quince sorbet 13€
Assortment of homemade sorbets and fresh fruits 12€
Brousse from le Rove, figs, almonds and honey 11€

PRIX NETS TTC
All our meat are french originsfiinless stated.

En application du réglement européen n,°1169/2011 relatif adXallergenes, nous tenons a votre disposition un
document sur lequel tous les allergenes présenisidans nos plats sont réperforiés
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CARTE DES VINS & BOISSONS




LA PROVENCE

"Des vins locaux, offrant une large palette de cépages expressifs et aromatiques, élonnant de

diversité, entre fraicheur, complexité et puissance.

Les Blancs

AOP Coteaux d'Aix-en-Provence, Domaine Fredavelle, "Aromance"
"Hromotique ef notes d'agrumes"
AOP Coteaux d'Aix-en-Provence, Chateau du Seuil

AOC Cobtes de Provence, Chateau Coussin
‘Nez complexe, élegant, fraicheur"

AOC Cobteaux Varois en Provence, Chateau Lafoux "Cuvée Auguste"
AOC Coteaux d'Aix-en-Provence, Chateau de Beaupré "Collection”

'Sa rondeur et son élégance se marient a merveille avec des coquilles Saint Jacques ou une jolie volaille"

29€ 43€

AOC Cassis, Domaine du Paternel

"Bouquet d'agrumes et de fleurs blanches, vin minéral, parfait avec notre péche du_jour et son tian de

légumes"
AOP Baux de Provence, Chateau d'Estoublon

n o . 2 , o .
Un vin puissant et gourmand, a la robe dorée brillante, coup de coeur de notre directeur"

IGP Pays de I'Hérault, Le 360 du Mas des Armes
Les Rouges

AOP Coteaux d'Aix-en-Provence, Domaine Fredavelle, "Aromance"
"Puissant et fruité"
AOP Coteaux d'Aix-en-Provence, Chateau du Seull

AOC Cotes de Provence Sainte Victoire, Chateau Coussin
"Gourmand, épicé, onciueux"

AOC Coéteaux Varois en Provence, Chateau Lafoux "Cuvée Auguste”
"Complexe, généreux"

AOP Coéteaux d'Aix-en-Provence, Chateau de Beaupré "Collection”

IGP Rlpilles Baux de Provence, Chateau d'Estoublon
AOP Cotes de Provence, Domaine de Cala
IGP Pays de I'Hérauli, Le 360 du Mas des Armes

Les Rosés

AOC Coteaux d'Aix-en-Provence, Domaine Fredavelle, "Aromance"
"Exotique et floral"

AOP Coteaux d'Aix-en-Provence, Chateau du Seuil
AOC Coteaux Varois en Provence, Chateau Lafoux "Cuvée Auguste”

AOP Cétes de Provence Sainte Victoire, Chateau Coussin
"Fraicheur, élégance et notes d'agrumes"

AOP Baux de Provence, Chateau d'Estoublon
AOC Coteaux d'Aix-en-Provence, Chateau de Beaupré "Collection”

PRIX NETS TTC

"L'abus d'alcool est dangereux pour la sant€é, @ consommer avec modération”

50CL 75CL

17€ 26€

18€ 27€
22€ 31€

31€
42€

47€

74€

17€ 26€
18€ 27€

22€ 31€

39€

42€
47€

55€
74€

17€ 26€

18€ 27€
20€

22€ 31€

38€
42€



LA VALLEE DU RHONE

"S'étendant de part et d'autre du Rhéne, les vins de cette région sont avant tout des vins
gourmands et de partage, des vins plaisirs. Inconfournable en foutes occasions, certaines
appellations figurent parmi les plus remarquables de France, tel que le Condrieu ou le
Chateauneuf-du-Pape”.

Les Blancs ek
AOP Saint Peray, M. Chapoutier-Anne Sophie Pic A2€
AOP Crozes Hermitage, "Les Meyssonniers" 45€
AOP Condrieu, "Amadieu" 74€
Les Rouges

AOP Cobtes du Rhéne Villages, "La Garrigue” 32€

'Finesse et élégance”

AOC Vacqueyras, Domaine La Grangeliére 41€
AOP Saint Joseph, Domaine Deschamps 42€

"Un_joli rapport prix/plaisir, il se mariera agréablement sur une belle viande en sauce"

BOURGOGIE, BORDEARUX ET BERUJOLAIS

"Puissance et élégance, prestige et savoir faire, la noblesse des vins de Bourgogne s'affiche aux
cotés des grands classiques du Bordelais, pour vous offrir de belles émotions."

Les Blancs
AOP Petit Chablis, Eleonore Moreau 30€
"Vif et fruite, s'apprécie a I'apérifif comme sur un_joli poisson blanc"
AOP Savigny-les-Beaune, Albert Bichot 59¢
Sauternes, Réserve Mouton Cadet, Baron Philippe de Rothschild 32€
"Vin licoreux"
Les Rouges
AOP Morgon, Trenel 34€
45€

AOP Hautes Cotes de Muits, Les Dames Huguettes

VIN'D'AILLEURS

DOC Rigja, Espagne, Herederos del Marques de Riscal, Gran Reserva 15€

"Vin puissant rare, millesimé 2015 aux arbmes complexes"

PRIX NETS TTC

"L'abus d'alcool est dangereux pour la santé, @ consommer avec modération”



COCKTAILS 13€

Majito
rhum, citron vert, menthe, sirop de sucre, eou
: gazeuse -
‘Long Island Iced fea /
vodka, rhum, gin, tequilq, friple sec Jus, 'de citron, coca
cola
' Pina Colada
\{Tum, alibu, ananas frais, jus d'ananas
Amaretto Sour )
Hmoreno, Bourbon, cifron jaune, sucre de canne,
Ny angostura, oeuf f
; - Whyski Sour [
wihyski, cif?bh.i Ine, sucre de canne, angostura, oeuf
Bloody Mary
dka, jus de cfitron, jus de fomate, sauce anglaise,
- fabasco, sel de ¢
n ~ Espresso Ma
voqu, liqueur de café, sirop de sucre, café
Margaritc
quila, friple sec, citron vert

——

Fruits rouges frc s, rhum bla
sucre de ¢ I
T— Cosmopalitan
vodka, triple sec, citron vert, jus de cranberry
oscow Mule |
vodka, cifron vert, ginge 'beerl
d Fashioned |
bourbon, cassonade, eau gazeuse, angosiura

'. ockfails g€
in o)
Menthe, c on vert, sucre de
"canne, 1: llante
A S otI
Fruits Fic

itron vert presse,

i Daiquiri Fruits 368
n

Theé glac son 6€
Café

Prix ne
"L'abus d'alcool est dangereux pour la sommer avec modération "




APERITIFS CHAMPAGNES

Marfini rouge, blanc, dry 5cl 5.00€ Ala coupe = ) 10CL
Campari - 4cl 5.00€ Jacquart Brut ne

Suze - 4cl
Ricard, Pasfis 51 - 4ol o feianpose 14€

Kir - 12cl s |
Kir royal - 12cl s |

Porto rouge, blanc - 6cl 6.00€ 75GL
Bitter San Pelegrino - 10cl 100€ -

Apérol Spritz - 14cl Il\\ 1.00€ Ala boutJeciIIICequan 60€

Verre de vin - 12cl i 8.00€ Jacquart Rosé
Verre de Tariquet -12cl g 0.00€ Jacquart Blanc de blanq
Verre de Viognier - 12¢l . 00€ Laurent Perrier Brut

Verre de Sauternes - 12¢l 11.00€ Laurent Perrier Rosé -
Laurent Perrier grand siécle
)

ek, f
. L

'BIERES ) ZEAUX 7 e

PREBS|ON . Seamee2 SCILE 50CL B ittc] 1| g

L) 6€ an Pellegrino 1L
Heineken / 9€
i,

.BOETEILLES\T JUS DE FRUITS 25cL

Leffe J 6 Pago Orange, Tomate, Pomme,
i Ananas, Abricot, Fraise, ACE 4€
Guiness 1 \6 €

Desperados -

La Pefite Rixoise (blonde " || S O DA S cleloll

ou blanche)

Perrier, éoca-CoIc:, Coca-Cola Zeéro, Sprite,
hqupes (25cl), Orangina, Fuzztea 4€
Sirop 2.50€

DIGESTIFS acL

Get 27, Get 31, Limoncello, Marc de Garlaba vire Williams, Manzana, Malibu, o€
Baileys, Amaretto, Jagermeister, Grand Marnier

BOISSONS CHAUDES

Expresso, Décaféiné \ I
Noisette i
Thé ou infusion X
Chocolat chaud

Cappuccino
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ROOM SERVICE

DISPONIBLE PENDANT LES HEURES D'OUVERTURES DU RESTRURANT
AVAILABLE BETWEEN 12AM-2PM AND BETWEEN 7.30PM TO 9.30PM
NOT AVAILABLE ON SUNDAY LUNCH



CARTE ROOM SERVICE

DISPONIBLE PENDANT LES HEURES D'OUVERTURES DU RESTAURANT
AVAILABLE BETWEEN 12AM-2PM AND BETWEEN 7.30PM TO 9.30PM

NOT AVAILABLE ON SUNDAY LUNCH

GRIGNOTAGE/ SNACKS

Planche de charcuterie
Charcuterie plate

Planche de fromages frais et affinés
Fresh and matured cheesef@ssoriment

Pimientos de Patron

14€

11€
10€

PLATS/MAIN COURSE

Salade César, coeur de sucrine, crispy poulet, oeuf et anchois
Caesar salad, heart of sucrine, crispy chickensegg and anchovie

Taboulé d'été, quinoaq, fruits rouges, avocat et Halloumi
Quinoa taboulé, red fruits, avocado and halloumi cheese

Gnocchi au gorgonzola, noix & chips de pleurottes
Gorgonzola cheese gnocchi, pecan nuts & fried mushrooms

Poulpe grillé sur la plancha, purée de Fava, grenade, féta & roquette
Grilled octopus, Fava, ponaégranaie, ieia cheese & aragula

Paleron de boeuf Charolais braisé au vin rouge, poitrine de porc & polenta
au café
Beef and carrots, creamy polenia and pork ehest

Supréme de poulet réti, caponata sicilienne, olives Taggiasche, basilic
& panisses marseillaise
Chicken, eggplant ratatouille, olives, "panisse” & basil

DESSERTS/SWERTS

Pomme caramel & chataigne, sorbet au coing
Apple, caramel and chestnuts, quince sorbet

Assiette de Sorbets maison et fruits frais (sans gluten & sans lactose)*

Assortment of homemade sorbets and fresh fruits

En application du reglement européen n,°1169/2011 relafifiatx allergenes, nous tenons a votre disposition un
document sur lequel fous les allergénes présenis dans nos plais sont réperforiés
PRIX NETS TJIC

22€

23€

20€

31€

31€

30€

14€

14€
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