
Nos préparations culinaires peuvent contenir des produits allergènes. Nous tenons la carte des allergènes à votre disposition 

Les viandes sont d’origine U.E 

$ 

Julien Le Goff et son Chef exécutif Mathieu Vastel  

sont heureux de vous accueillir 
 

________________________________________________________________________________________A la carte________________________ 
 

Les entrées 

  

Crevette Carabinero 

Jeux de textures autour de la carotte / caviar « Kristal » Kaviari 

Bisque de carapace 

59€ 

 

Raviole de Cèpes 

Mijotés façon « marchand de vin » 

Cœur coulant / Potimarron rôti / Truffe Tuber Melanosporum  

Tartine croustillante de cèpes à cru 

 

 

69€ 

Noix de St jacques en croute  

Croûte de pain aux noix de Macadamia 

Déclinaison de courge Butternut au safran 

Jus des bardes  

 

75€ 

Les plats 

 

Merci de signaler toute intolérance ou allergie au maitre d’hôtel 

 

Bouillabaisse façon Saint Estève 

Filets de poisson de roche / Poulpe et encornet 

Pomme de terre safranée / Soupe de roche 

                              

65€ 

Sole de petit bateau rôtie  

Héliantis au caviar « Kristal » Kaviari  

Tripous, salicorne et trompette de la mort  

82€  

Filet de bœuf maturé  

Façon « pot au feu » 

Condimenté aux graines de moutarde 

Truffe noire et moelle de bœuf  

 

78€ 

Galantine de volaille de Bresse et langoustine 

Navet boule d’or confit  

Truffe noire Tuber melanosporum 

Jus de tête  

 

68€ 

Lièvre à la Royale  

Pâtes à la farine de châtaigne et maïs  

Emulsion Beaufort  

Sauce à la Royale                                                             

89€ 

 

Suggestion végétarienne 

  

Risotto à la truffe noire Tuber melanosporum 

Et son beurre monté 

 

68€ 

Plateau de fromages de notre sélection…  

 

24€ 

 



Nos préparations culinaires peuvent contenir des produits allergènes. Nous tenons la carte des allergènes à votre disposition 

Les viandes sont d’origine U.E 

 
____________________________________________________________________________ Nos Menus_________________________________ 
Sainte Victoire 

Raviole de Cèpes 

Mijotés façon « marchand de vin » 

Cœur coulant / Potimarron rôti / Truffe Tuber Melanosporum 

 

Bouillabaisse façon Saint Estève 

Filet de poisson de roche / Poulpe et encornet 

Pomme de terre safranée / Soupe de roche 

                                                           

Galantine de volaille de Bresse et langoustine   

Navet boule d’or confit  

Truffe noire Tuber melanosporum 

Jus de tête  

 

Plateau de fromages de notre sélection . . . 

 

Meringue croquante aux agrumes 

Agrumes confits 

Chantilly à la vanille de Madagascar 

Sorbet agrumes 

 

5 Services - 140€ 

Le menu est imposé pour l’ensemble des convives. 

 

Signature  

Raviole de Cèpes 

Mijotés façon « marchand de vin »  

Cœur coulant / Potimarron rôti / Truffe Tuber Melanosporum  

 

Noix de St jacques en croute 

Déclinaison de courge Butternut au safran 

Jus des bardes  

 

Sole de petit bâteau rôtie  

Héliantis au caviar « Kristal » Kaviari  

Tripous, salicorne et trompette de la mort  

 

Bouillabaisse façon Saint Estève 

Filet de poisson de roche / Poulpe et encornet 

Pomme de terre safranée / Soupe de roche 

 

Galantine de volaille de Bresse et langoustine  

Navet boule d’or confit  

Truffe noire Tuber melanosporum 

Jus de tête  

 

Plateau de fromages de notre sélection . . . 

 

Le soufflé chocolat poire et poivre Timut                                                   

Soufflé au chocolat noir 70% 

Brunoise de poire pochée et sorbet poire parfumée au poivre Timut 

7 Services – 190€ 

Le menu est imposé pour l’ensemble des convives jusqu’à 13h le midi et 21h le soir. 



Nos préparations culinaires peuvent contenir des produits allergènes. Nous tenons la carte des allergènes à votre disposition 

Les viandes sont d’origine U.E 

 


