nbbbbbbbbbbbbbbbbbb

Le NLA

Table Gourmande / Flﬂgosa

le Chef Davy Jobard,
en perpétuelle réflexion, et renouvellement, vous fera découvrir sa philosophie et sa sensibilité pour les produits.

Notre cuisine est élaborée par nos soins, a base de produits frais, de Qualité et de Saisons.

Inspirée de nos producteurs et artisans locaux, également de nos Origines de 'Ouest,
Terre d'élevage et de savoir-faire, au fil des Saisons, pour en extraire le meilleur.

Ce qui nous garantit des conditions de cultures et d'élevages,
Respectueuses de notre environnement et de nos valeurs.

EPLLES, AGrumes, Herves et Condiments

e des godts font LIdentite de notre Cuisine.”

Emilie et Davy Jobard
\
#J Michelin Bib Gourmand 7/‘.1.,_.5\ de France
A

Le Guide MICHELIN, vious récompense du Bib Gourmand depuis 2019,
Pour l'excellent rapport Quali+é / Prix [ Plaisir davs la catégorie Gastronomidue



La Carte
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Les gamberos Rosa de Méditerrante,
Soba au savrasin / Lactaire safrané de Uardere-pays & Lorange.
22&e

Dans Lesprit d'une Caillette aux 2 cochons,
Butternut / Santoline
21€

Prix nets service compris
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Tous plats en direct nécessitent 15 minutes de Préparation.

Liew Jaune rBt,
Légumes racines / Novt / bouillon de coques.
28€e

Le Perdreaux rouge
En feuilletage o Lla genievre / Choux / Chanterelles.
32€

_ardin de saison oe nos Maratchers Dracénols
Légumes / Anls sauvage / petit épeautre de Haute Provence
22€

Prix nets service compris
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La Towmwme de Chevre d¢ Thomas & Ampus, Emulsion de porme de terve / cani nolr fumé

9€

Chocolat wolr « Ocoa » Raviole éphémére / mendiant Automnale / nolsette
1=2€

Pomme / Safran / Célerl, Audace gouwrmande.
1=€

Le Petit Gounmet 14€ Pour les moins de 10 ans
viande ou polsson de La Carte / Accompagné De Flnes Pates et ou Léguumes

Gloce Artisanale de saison

Prix nets service compris




MIC@?ELIN Lf ngﬂlz(l/f}’fb’ 3&%' Mewnut en 3 actes

2022

Toute modification sur ce menu sera facturée 6€.

Dans L’esprit d’'une catllette aux 2 cochons, Butternut / Santoline

Liew Jaune vBtl, Légumes vaclnes / Norvl / bouillow de coques.

LInstant Plaisly au dfjeuner — 2£€

Menu en 2 actes au cholx dans Le menu Découverte / Uniouement aw déjewner, hors jours fériés

Lf Végéfﬂl 33€ Menu en 3 actes M|C(Q§?g|_m

2022
Toute modification sur ce menu sera facturée 6€.

Ewulsion dle pormmne de terre / canvi nolr fumé, Butternut

Jardin de satson de nos Maratehers Dracénots Légumes / Anls sauvage Petit épeautre

Pomume / Safran / Célert, Audnce gourmande.

Prix nets service compris




L£ Sﬂl/e%}/ 44€ Mewnu en 4 actes

Les qanmberos Rosa de Méditerranée, Soba aw saveasin / Lactaive de Larvigre-pays i Lorange.
ouU
Dans Vesprit d'une Caillette aux 2 cochons, Butternut / Santoline

Liew Jaune votl, Légumes racines / Novl / boudllon de coques.
OUu
Le Supréme de Perdreaux rouge, en feuilletage i La genievre / Choux / Chanterelles.

Chocolat nolr « Ocon », Raviole éphémere / mendiant Automnale / wolsette
ou
Pomme / Safran / Célerl, Audace gourmande.

Prix nets service compris




La Bﬁ[ﬂdf q&%rmgﬂdf é&é' OUu 5é€ sans Fromage

Mewnu Dégustation en & actes Accords avee Vins EN 3 i 5 SENICES 22€ ou 36€

Uniquement pour l'ensemble de la table. Servi avant 13hi5 au déjeuner et 20h30 au Diner.

Les qamberos Rosa oe Méditerranée,
Soba au sarrasin / Lactatre de L'arviere-pays o Lorange
Liew Jaune vOt,
Légumes racines / Norl / boulllon de coques.
Dans Lesprit d'une Catllette aux 2 cochons,
Butternut / Santoline

Le Supréme de Peroreaux rouge,
En feuilletage o Lla genievre / Choux / Chanterelles.

Pomme / Safran / Célert, Audace gowrmande.
Prix nets Service compris
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Légumes de Saisons :

Fraises / Shitakés / herbes de Saisons :
Légumes._
Tomates / courgettes

-Les Huiles d’Olive : Domaine de Taurenne route de Tourtour Var

-Les fromages de Chevre : Thomas, la Bastide de Sollies a Ampus. Var

-Les Escargots : de la Ferme de la dominette au Pradet, Var

-Le Miel : Famille Gouillet Les Apiers de Ampus, Var

-Nos Petits Pains : De Notre Artisan Boulanger, Laurent Flayosc Var
-Assiette Céramique : Léa Tardito Vidauban Var

-Les Huiles d’Olive des Baux de Provence : Castelas Bouche du Rhéne
-Asperges de Mallemort et Pois chiche : Didier Ferreint Bouche du Rhéne
-L’Agneau : Maison Alazard, Les Bergers des Alpes de Hautes Provence.

-Truite de la Valcuse : Auribeau sur Siagne Alpes Maritimes.
-les Epices : Maison Thiercelin 1809 Paris
-Perles et vinaigre de Sapin : Claude Sada, Abies Lagrimus

-Les Glaces des Alpes : Maitre Artisan Glacier.

Ainsi que tous nos vignerons de Provence et d’ailleurs........

En collaboration avec nos Producteurs et Artisans
qui comme nous pour la plupart font partie
du Collége Culinaire de France. :

-Manoa et Thomas : Trans en Provence, Var
-La Serre du Plan : La Garde, Var

-Le Cayre de Valencelle: Touvres, Var
-Jean Yves Cini : Flayosc, Var

-Poisson et Coquillage : Poissonnerie de Puget sur Argens. Var
-Champignons Maison Hugou-Dumas a Rougier Var

-Le Safran : Le Jardin d'Orion a Fréjus Var

-Chocolat Signature : Guillaume Girard Draguignan Var
-Signature Olfactive : Julie Quosentis La Cadiére d’Azur Var
-Café : Maison Richard Puget sur Argens Var

-Gibiers : Mr Jean L’Europeain Ain

-Pigeon des Charmilles Maulévrier Maine et Loire

-Cocos de Vendée : Charlie Gilbert, GAEC des 2 Ruisseaux, Vendée
-Huiles et Vinaigre : L'Huilerie Beaujolaise.

-Thé et Infusion : Maison Dammann Fréres Paris.



