






Mise en bouche
 Rameau de notre jardin du midi…

La Cueillette
Velouté de saison

La Mer Botanique
Tarte fine de saumon affiné par nos soins, voile de clémentine épicée,

sauce acacia et pickles de Pollen

ou

Le Terroir 
Médaillon de foie gras mi-cuit, confit et marmelade de Kumquat,

brioche à la fleur de sel

L’écaillé 
Pavé de maigre en écailles, tourbillon herbacé au citron confit, mousseline de petits 

pois, caviar de thé vert, crumble picholine, sauce Polka 

ou

Souffle des plumes   
Volaille2.0 : Parfait de volaille dorée, Ballotin de cuisse rôti, faux-pilon pané,

crémeux de maïs, chimichurri et voile de Jalapenôs, réduction de volaille

L’interlude 
Ganache chocolat noir, soumsoum zébré, Tuile au zaatar,

huile d’olive et fleur de sel

L’essence du verger
Entremet Vanille figue et romarin, tourbillon baslmamique, crème brulée semi-Fredo, 

glace vanille de “bourbon” verveine

RACINE 
3 actes

110
euros

Accords mets et vins 65€



180
euros

Accords mets et vins 95€

EDENÉ
5 actes

Mise en bouche
Rameau de notre jardin du midi…

Trinité
Proposition de bouchées subtiles du Chef

Basse cour
Œuf parfait sur son nid de kadaif, éspuma de panais, poutargue de thon séché 

Mojama “Maison Martegale”, zeste et huile de piment

Terre noire
Pressé de pomme de terre, foie gras poêlé, truffe « Mélanosporum » en offrande, 

jus corsé

Secret d’Umami 
Cod miso, poireau brûlé à la flamme, velours de céleri vanillé, jus d’arêtes crémé 

au sésame blond

Être prodige
Tranché de canard, insert framboise, bonbon croustillant, steak de betterave en 

panure de noisette blanche, sauce grenadine

Simple provocation
Ganache chocolat noir, huile pimenté, Tuile dorée

Souvenir d’automne 
Entremet courge, crème légère et praliné graine de courge, sorbet kalamansi, 

ganache aux marrons, moelleux pain d’épice, caramel Giraumon














