
 

Compte tenu de l’augmentation du tarif des produits alimentaires en 2022 nous ne pouvons pas nous 
engager à maintenir les tarifs tels qu’ils sont en 2023, nous sommes désolés de ce désagrément et nous vous 

remercions de votre compréhension et de votre fidélité  
 

Vous nous faites part de vos contraintes ou  goûts alimentaires et nous établirons un menu en livraisons 
uniquement 

Ce menu est à titre d’exemple car il sera établi en fonctions de la saison   
Pour un minimum de 5 personnes 

 

« Tagète », Printemps 2023 hors vins 43.00 € en livraison uniquement  
 

Tous nos produits sont frais et « Fait Maison » 
************* 

Trilogie de canapés à l’inspiration printanière   
************ 

Croustillant de blettes  au cœur de mozzarella,  
Velours de courgette fleurs légèrement safrané  

************ 
Suprême de volaille poché au paprika, choux fleurs grillés,  

Sauce aux herbes, galette de pomme de terre aux herbes de Provence  
  

************ 
Délicat chocolat  au lait, mousse chocolat blanc, biscuit brownie,  

Velours café amandes 
 

************* 
 

Pain "Maison" Fournis avec votre prestation 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 

 
 

Compte tenu de l’augmentation du tarif des produits alimentaires en 2022 nous ne pouvons pas nous 
engager à maintenir les tarifs tels qu’ils sont en 2023, nous sommes désolés de ce désagrément et nous vous 

remercions de votre compréhension et de votre fidélité  
 

Menu chrysanthème printemps 2023 tarif, nous consulter  
 

Le choix s’entend pour l’ensemble de la table,  
les panachages sont soumis à suppléments forfaitaires / Tous nos produits sont frais et « Fait Maison » 

Service 3H inclus au-delà 45 € / H 
************ 

Trilogie de canapés à l’inspiration du chef 
************ 

Croustillant de blettes, tomates confites et ricotta,  
Velours de courgettes fleurs   

Ou 
Crémeux de  courges butternut, mousse brocolis,  

Pistaches concassées, gambas rôti et pickles de légumes  
************ 

Tian de légumes du Sud et épaule d’agneau,  
 Jus d’ail doux,  romarin et graine de sésame     

Ou 
Filet de dorade rôti, tapenade «  maison »,  

Biscuit de riz aux herbes, sauce vierge  
***** 

Dôme pomme verte, cœur caramel, réduction de cidre   
ou 

Mousse chocolat blanc miel et mandarines,  
Jus réduit aux agrumes 

********** 
Pain « maison » fournis avec votre prestation  

 



 

Compte tenu de l’augmentation du tarif des produits alimentaires en 2022 nous ne pouvons pas nous 
engager à maintenir les tarifs tels qu’ils sont en 2023, nous sommes désolés de ce désagrément et nous vous 

remercions de votre compréhension et de votre fidélité  

Le choix s’entend pour l’ensemble de la table,  
les panachages sont soumis à suppléments forfaitaires / Tous nos produits sont frais et « Fait Maison » 

Service 3H30 inclus au-delà 45 € / H 
 

« Pâquerette» Printemps 2022, Hors vins, nous consulter  

Les panachages sont soumis à suppléments forfaitaires / Tous nos produits sont frais et « Fait Maison » 
Tous nos produits sont frais et « Fait Maison » 

**** 

« Trilogie » de canapés à l’inspiration du chef 

**** 

Tartare de courgette et avocat au pistou, thon mariné en vinaigrette citron   

Ou  

« Pain surprise »  au foie gras sauce porto et champignons  
 **** 

Filet de maigre confit à l’huile d’olive minute au romarin et ail, aubergines confites,  

Émulsion  de poivrons, pomme de terre fondante  

Ou 

« Chausson » de  volaille farci, galette de pomme de terre à l’oignon rouge,  
Jus de poulet fumé perlés à la sarriette   

***** 

Zéphyr chocolat noisette, crémeux caramel (pièce entière)  

Ou  

Pain d’épices,  crème d’amande,  orange et mousse mascarpone, sauce orange sanguine réduit   
(pièces entière)  

********* 

Pain « Maison » fourni avec votre prestation  



 

Compte tenu de l’augmentation du tarif des produits alimentaires en 2022 nous ne pouvons pas nous 
engager à maintenir les tarifs tels qu’ils sont en 2023, nous sommes désolés de ce désagrément et nous vous 
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Le choix s’entend pour l’ensemble de la table,  

les panachages sont soumis à suppléments forfaitaires / Tous nos produits sont frais et « Fait Maison » 
Service 4H inclus au-delà 45 € / H 

 
« Cléome » printemps 2023, Hors vins, nous consulter 

Le choix s’entend pour l’ensemble de la table  
Tous nos produits sont frais et « Fait Maison » 

**** 

Trilogie de canapés à l’inspiration du marché 
 

************* 
Croustillant de crustacés, mousseline d’épinards au panais, 

 Sauce Newburg au Calvados, pois gourmand 
Ou 

  
« Pain surprise »  au foie gras sauce porto et champignons  

 
**************** 

Magret de canard rôti, sauce émulsion au cerfeuil, échalotes confite,  
Courgette  rôtie, mousseline de céleri rave 

Ou  
Filet de Turbot braisé, sauce paradise, poireau confit en robe d’algues, gousse d’ail confite,  

Carotte au poivre de Malabar   
 

************ 
Sablé de chèvre, tapenade, huile de basilic  

 
************** 

Chocolat / noisette / caramel /pain de gènes   
Ou 

Miel / mandarine, pain d’épices, mascarpone   
 

*********** 
Pain "maison" fourni avec votre prestation  

  



 
Aux Compte tenu de l’augmentation du tarif des produits alimentaires en 2022 nous ne pouvons pas nous 
engager à maintenir les tarifs tel qu’ils sont en 2023, nous sommes désolé de ce désagrément et nous vous 

remercions de votre compréhension et de votre fidélité  
 

Su Soleil 

« Création Rose de Mai » 2023, hors vins, nous consulter 

Le choix s’entend pour l’ensemble de la table, Tous nos produits sont frais et « Fait Maison »  
Service 4H inclus au-delà 45 € / H 

 

Ce menu n’est qu’une ébauche, vous nous donnez vos contraintes alimentaires ou religieuses,  

Ainsi que les produits que vous aimez ou ceux que vous détester.  

 

Pour Commencer   
* Trucchia de Blettes  * Beignet de courgette du pays (en saison)  

* Boulette de blettes à la niçoise 
* Barbajuan Monégasque * Samoussa de bœuf à l’Italienne   

************ 
Amuse-bouche  

Langoustine / cervelle de canut / gelée de concombre 
************ 

Premier plat 

Foie gras /pain d’épices /céleri rave / jus de carottes  
 

************ 
Second plat   

Arancini/ gambas/ jus de carcasses/ basilic 
 

************* 
Troisième plat  

Kadaïf / saint pierre / algues / échalotes/ crème de sésame 
 

************ 
Quatrième plat  

Filet de boeuf cuit au galet / beurre maitre d'hôtel à la truffe   
 Semoule de choux fleurs / courge butternut / safran 

 
************ 

Les sucreries 

 *Beignet de chocolat noir parfumé au café  
* Crème au thé jasmin  

* Mousse rhubarbe, coulis de fraises 

*********** 
Pain "maison" fourni avec votre prestation  

 

  



 
Aux Compte tenu de l’augmentation du tarif des produits alimentaires en 2022 nous ne pouvons pas nous 
engager à maintenir les tarifs tel qu’ils sont en 2023, nous sommes désolé de ce désagrément et nous vous 

remercions de votre compréhension et de votre fidélité  

 

« Création printanière du sud 2023  » à, nous consulter 

Le choix s’entend pour l’ensemble de la table, Tous nos produits sont frais et « Fait Maison »  
Service 5H inclus au-delà 45 € / H 

 
Pour Commencer   

* Trucchia de ratatouille  * Beignet de  fleurs de courgette du pays (en saison)  
* Boulette de blettes à la niçoise 

* Barbajuan Monégasque * Samoussa de bœuf à l’Italienne   
************ 

Pour débuter 
Foie gras / gingembre /vinaigre/ carotte des sables  

Crémeux de foie au gingembre gelé carotte des sables  

************ 
Premier plat 

Arancini/ gambas/ jus de carcasses/ basilic 
Arancini de gambas, jus de carcasses réduit au basilic 

 
************ 

Second plat   

Courgettes/ tomates/ aubergines / huile d’olive/ confits de canard   
Tian de légumes du sud, un filet d’huile d’olive, brunoise de confit de canard  

 

************* 
Troisième plat  

Petit Pois / haricot vert / pois gourmand / saint pierre/ beurre de truffe 
Cassolette de légumes verts au beurre de truffes et julienne de saint pierre  

 
************ 

Quatrième plat  

Filet mignons de veau/ os à moelle / pomme de terre / orange / tomates/ épinards 
Filet mignon de veau façon osso bucco, pomme de terre comme un gnocchi 

 
************* 

Cinquième plat  

Plateau de fromages des étables et bergerie de France  
Assortiment de fromages, ce qui n’est pas consommé n’est pas laissé au client 

 
************ 

Les sucreries 

* Mousse mascarpone et fruits rouge du moment * Beignet de café  
* Crémeux chocolat noir 80% * Biscuit amande « minute »  

Un tiramisu déstructuré  

*********** 
Pain "maison" fourni avec votre prestation  

 

 


