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L ightly Smoked Salmon Neigelette,  Lobster Cream, Salmon Roe

L e s  e n t r é e s The  s t ar t e r s

Neigelette au Saumon Demi-fumé, Crémeux de Homard,
Oeufs de Saumon

26 €

White Fish Ceviche,  Pink Grapefruit  and Combawa
Ceviche de Poisson Blanc, Pomelos Rose et Combawa 29 €

Caviar  f lora l  d ’une dél icatesse  d ’exception,  notes  f leuries ,
mie l  et  pêches ,  gros  grains  aux ref lets  dorés ,  Maison
française  Sturia  

Les produits d’exceptions

Caviar oscietre 10 g 48€

30 g 145€

L a  b o i t e  d e

Sublimez vos plats avec 

Low-temperature cooked fresh catch with lemon-leaf aroma, lime emulsion 

L e s  p l a t s The  Dishe s

Dos d'Arrivage Cuit à Basse Température aux Feuilles de Citronnier,
Emulsion de Lime

39 €

Seafood Medley with Orange Zest ,  Vegetable Fondue, Noi l ly Prat Jus

Porée Marine aux Zestes d’Oranges, Fondue de Légumes, 
Jus au Noilly Prat

46 €

Roasted Scal lops with Kumquats,  Green Verbena Emulsion

Coquilles Saint-Jacques Rôties aux Kumquats, 
Emulsion Verveine Verte

46 €
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F r e s h  C h e e s e  T i m b a l e ,  C a n d i e d  G i n g e r  a n d  C é d r a t  L e m o n  Z e s t

G u a n a j a  d a r k  c h o c o l a t e  p a l e t ,  p r u n e s  h e a r t

T r o p é z i e n n e  B r i o c h e  w i t h  a  D e l i c a t e  K a l a m a n s i  A r o m a

L e s  d e s s e r t s  e t  f r o m a g e s
Dess er t s  and  che e s e s

T i m b a l e  d e  F r o m a g e  F r a i s  

a u  G i n g e m b r e  C o n f i t  e t  E c o r c e s  d e  C é d r a t

P a l e t  d e  C h o c o l a t  G u a n a j a ,  C o e u r  P r u n e a u x

T r o p é z i e n n e  a u  D é l i c a t  P a r f u m  d e  K a l a m a n s i 17 €

18 €

16 €

Les  pr ix  s ’ entendent  TTC /  Pr i ce s  inc lude  VAT 
Merc i  de  nous  in former  de  toute s  a l l e rg i e s  à  la  pr i s e  de  commande .  P l ease  in form us  o f  any  a l l e rg i e s  be fore
order ing .  Nous  vous  in formons  que  ne  d i sposons  pas  de  menu enfant ,  n i  de  p la t  en fant ,  n i  de  p la t  végé tar i en  ou
vegan .  We in form you that  we  do  not  have  a  ch i ldren ' s  menu or  ch i ldren ' s  d i sh ,  nor  vege tar ian  or  vegan d i she s .



Croque Langoustine, Moelleux aux Citrons du Pays
Langoustine croquette, tender cake with local lemons

Ceviche de Poisson Blanc, Pomelos Rose et Combawa
White fish ceviche, pink grapefruit and kaffir lime

Neigelette au Saumon Demi-fumé, Crémeux de Homard et Oeufs de Saumon
Lightly smoked salmon neigelette, lobster cream and salmon roe

Coquilles Saint-Jacques Rôties aux Kumquats, Emulsion Verveine Verte
Roasted scallops with kumquats and green verbena emulsion

Dos d'Arrivage Cuit à Basse Température aux Feuilles de Citronnier, Emulsion de Lime 
Low-temperature cooked fresh catch with lemon-leaf aroma, lime emulsion 

Porée Marine aux Zestes d’Oranges, Fondue de Légumes, Jus au Noilly Prat
Seafood Medley with Orange Zest, Vegetable Fondue, Noilly Prat Jus

Timbale de Fromage Frais au Gingembre Confit et Ecorces de Cédrat
Timbale of fresh cheese with candied ginger and citron peel
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Kermesse Aux Poissons

85€ 
hors boissons/ excluding drinks
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DISPONIBLE MIDI ET SOIR JUSQU’AU 15  MARS
MENU VALABLE POUR L’ENSEMBLE DE LA TABLE

* N o u s  v o u s  i n f o r m o n s  q u e  c e  M e n u  e s t  f i x e ,  a u c u n  c h a n g e m e n t  n e  p o u r r a  ê t r e  o p é r é .  
M e r c i  d e  n o u s  i n f o r m e r  d e  t o u t e  a l l e r g i e  l o r s  d e  l a  R é s e r v a t i o n .

Formule Classique

Une bouteille de vin pour deux personnes 
Une eau plate ou pétillante pour deux

Café compris

+10 € TTC/ PERS

Formule Découverte

Une bouteille de vin pour deux 
sélectionnée par notre sommelier,

Une bouteille d’eau pour deux
Café compris

+20 € TTC/ PERS

TTC/ PERS

Tropezienne au Délicat Parfum de Kalamansi
Tropezienne with a delicate kalamansi fragrance
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