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P a r    O l i v i e r    B o u z o n 

 
Entrées 

 

Ta r t a r e  de  Thon  r ouge ,   25€ 
Eau  de  t oma t es  à  l ’H i b i s cus ,  Toma t es  ve r t e s ,   
C r ème  g l acée  à  l a  g ra i ne  de  Mou ta rde  

T r u i t e  r ose  des  eaux  de  l a  So rgue  de  M r  Meye r ,  ma r i née ,   23€ 
Douce Anchoïade, fraîcheur de Céleri et Granny 

Fo i e  g ras  de  Cana rd  m i - cu i t  pa r  nos  so i ns ,  24€ 
Beaumes de Venise, Abricots moel leux acidulés au mie l de 
Lavande, Pa i n  au  Ma ï s  t oas t é  

_________________________________________  

Plats 

B l anc  de  Tu rbo t  r ô t i ,  36€ 
P i ck l es ,  f i n e  mousse l i n e  de  Concomb re ,   
Pe t i t s  E peau t r es  t o r r é f i é s ,  Beu r r e  ba t t u  à  l ’ An i s  v e r t  

P i èce  de  Veau  F rança i s  aux  a r oma t i q ues ,  34€ 
P r essé  de  Mona l i sa ,  G i r o l l e s ,  Cond imen t  F r u i t s  r o uges ,   
J us  cou r t  i n f usé  à  l a  S auge  

Carré d’Agneau d’Henri fumé au Thym 38€ 
Panisse à la Marsei l laise, flori lège de Légumes d’été 

_________________________________________  

Pour Finir 
 

La Sélection de Fromages aff inés par René PELLEGRINI  12€ 

 
Pâtisseries à la Française par Rodolphe JANOT (un dessert au choix)  9€ 

  
  

La Carte du Pet i t Henr i  


