
 

Tous nos prix sont en Euros, service et Tva inclus. Toutes nos viandes sont d’origine française, australienne ou japonaise sauf mention contraire. Veuillez 
nous informer de toute restriction alimentaire ou allergie.   

        

 

 
 

 
 

Le Chef Eric Canino vous invite à découvrir son univers culinaire au travers d’un   
menu inspiré de sa passion du terroir Méditerranéen et des produits de saison.  

 
 

Menu Dégustation 
Menu servi pour l’ensemble des convives 

 

225 € 
 

Thon rouge 
Artichauts et vinaigrette herbacée 

Langoustine Caviar 
Saint Pierre 

Volaille de Bresse & Homard 
Pré-dessert 

Citron 
 
 
 

Menu Côté Jardin 
Menu servi pour l’ensemble des convives 

 

175 € 
 

Betterave & Cerise 
Carotte à l’eau de Mer 

Sucrine & Algues christe marine 
Céleri & Pomme de terre  
Ravioles de choux rave 

Pré-dessert 
Courgette 

 

 

 

 

 



 

Tous nos prix sont en Euros, service et Tva inclus. Toutes nos viandes sont d’origine française, australienne ou japonaise sauf mention contraire. Veuillez 
nous informer de toute restriction alimentaire ou allergie.   

 
 

 
 
 
 
En avant-goût 

 
 

Tomate Cœur de Boeuf        61€   

           Confiture de tomate et condiments 
             Tartelette confite, vinaigrette de zebra et glace burrata 

 
 

Huître de Tamaris                                                   64€ 

Brulée à la flamme, crème de pignon  
Pickles d’échalottes et bouillon dashi 

 
 

Langoustine et Caviar                         92€ 

Nacrée et en consommé   
Crudo au Caviar de Sologne, ziste de citron  

 
 

Champignon                  66€ 

En fricassé sur tarte fine, épinards et truffe  
Raviole, Spaghetti de Pecorino au bouillon  

 
 
 

Thon rouge                                         59€ 

Frotté aux épices du voyage et en carpaccio 
Niçoise acidulée 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

Tous nos prix sont en Euros, service et Tva inclus. Toutes nos viandes sont d’origine française, australienne ou japonaise sauf mention contraire. Veuillez 
nous informer de toute restriction alimentaire ou allergie.   

 
 
 
 
 

 

 
 

La Mer 
 
Daurade & Moules             78 € 
Pommes de terre cuite à l’eau de mer puis farcies, 
Tartelette moules et émulsion marinière 
 
   

Saint Pierre                                68€ 
Tomates San Marzano, 
Piperade au chorizo et risotto végétal 
 
 

Chapon                         80€ 
Farci au calamar & épinard dans son jus de bouillabaisse  
Poulpe pané, pommes soufflées au sel de safran  

 
 
La Terre 
 
Boeuf Wagyu         82 €  
Fumé au bois d’olivier, raviole de choux rave  
Sauce Siam 
 
 

Volaille de Bresse & Homard        89 € 
Suprême cuit sur coffre, homard rôti 
Raviole de homard au mascarpone  

 
 

 

 
 
 
 



 

Tous nos prix sont en Euros, service et Tva inclus. Toutes nos viandes sont d’origine française, australienne ou japonaise sauf mention contraire. Veuillez 
nous informer de toute restriction alimentaire ou allergie.   

 
 

 
 

 
Invitation gourmande       27 € 
 
 
 

          Cerise 
                Glacé et farcie au yaourt grec, croustillant de pain de seigle aux amandes 
                Sorbet griotte et lait d’amande 
 
 
 

          Chocolat  
                Streusel cacao, crémeux chocolat Guanaja 
                Nuage grué cacao, glace téquila café 
 
 
 

          Citron 
                Marmelade citron, émulsion de fromage frais acidulé  
                Sorbet yuzu, extraction d’estragon du potager et sa madeleine pochée 
 
 
 

          Courgette 
                Courgettes violons de notre jardin mariné à l’huile de vanille 
                Sorbet au yahourt 
 
 
 

          Soufflé au Tokaji (Pour 2 personnes)                         59 € 
                Abricot rôti au miel accompagné d’un gel vinaigré 
                Sorbet abricot 

 
 
 
 
 


