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APÉRITIFS

bières B O U T E I L L E S  3 3 C L

bières pressions

RICARD (2CL)	 3.50€
PASTIS  (2CL)	 3.50€
MUSCAT BAUME DE VENISE  (6CL)	 7.00€
PORTO ROUGE OU BLANC  (6CL)	 7.00€ 
COUPE PROSECCO (12CL)	 7.00€ 
AMERICANO (6CL)	 7.00€
VERMOUTH : MARTINI ROUGE OU BLANC - NOILLY PRAT (6CL)	 7.00€
BITTERS : CAMPARI - SUZE - BITTER (6CL)	 6.00€
KIR : CASSIS - FRAMBOISE - PÊCHE - MÛRE (12CL)	 7.00€
KIR ROYAL : CASSIS - FRAMBOISE - PÊCHE - MÛRE - CHAMPAGNE (12CL)	 13.00€
LA COUPE DE CHAMPAGNE DEUTZ BRUT CLASSIC (12CL)	 12.00€ 
CHAMPAGNE PISCINE (20CL)	 19.00€

JUPILER SANS ALCOOL	 5.00€
DESPERADOS 5.9°	 7.50€
LEFFE RUBY FRUITS ROUGES 5°	 6.50€
LEFFE BRUNE 6.5°	 6.50€ 
TRIPLE KARMELIET 8.4°	 7.00€ 
DUVEL BLONDE 8.5°	 7.00€ 
LA CHOUFFE 8°	 7.00€

JUPILER 5.2°	 4.20€	 5.20€	 7.90€
LEFFE BLONDE 6.6°	 4.80€	 5.80€	 9.00€
GOOSE IPA 5.9°	 5.60€	 6.60€	 10.60€ 
PANACHÉ	 4.20€	 5.20€	 7.90€ 
MONACO	 4.50€	 5.50€	 8.40€ 
BIÈRE + SIROP	 4.50€	 5.50€	 8.40€

beers

25cl 33cl 50cl

prix net en euros - service et taxes comprises



prix net en euros - service et taxes comprises

boissons S A N S  A L C O O L

le petit déjeuner

sodas

Maison benedetti

JUS DE FRUITS PReSSéS

sirop à l’eau			 

THÉ GLACÉ MAISON

PEPSI
PEPSI MAX
ORANGINA 
ICE TEA

SCHWEPPES TONIC
SCHWEPPES AGRUME
LIMONADE
OASIS TROPICAL

POMME FRAMBOISE / POMME / ORANGE / TOMATE	 7.50€ 
NECTAR DE PÊCHE / NECTAR D’ABRICOT

CITRON / ORANGE / ORANGE & CITRON 	 7.50€

MENTHE / PAC / GAMBETTA / ORGEAT / PÊCHE / FRAISE	 2.80€ 
CITRON / GRENADINE / LITCHI / BARBE À PAPA

SUPPLÉMENT SIROP	 0.30€

FRAISE RHUBARBE / LITCHI / MENTHE	 6.00€

LA FORMULE	

suppléments

UNE BOISSON CHAUDE AU CHOIX
UN JUS D’ORANGE OU CITRON PRESSÉ 
UNE VIENNOISERIE ET TARTINES, BEURRE, CONFITURES

VIENNOISERIE	 2.00€
2 TARTINES BEURRE ET CONFITURES	 3.50€

14.00€

33cl

33cl

75cl 100cl

boissons chaudes

eaux

EXPRESSO	 2.30€
DÉCAFÉINÉ	 2.30€
NOISETTE	 2.30€
CAPPUCCINO	 6.00€ 
DOUBLE EXPRESSO OU DÉCAFÉINÉ	 4.50€ 
CAFÉ CRÈME	 4.10€ 
CAFÉ ALLONGÉ	 2.50€ 
CAFÉ FRAPPÉ (ORGEAT)	 6.00€ 
CAFÉ ARROSÉ	 7.00€ 
CAFÉ OU CHOCOLAT VIENNOIS	 6.50€ 
CHOCOLAT CHAUD (sucette de chocolat à faire fondre)	 4.90€

THÉ CLASSIQUES	 3.90€ 
CEYLAN OP / DARJEELING / BREAKFAST NOIR / GUNPOWDER 
SENCHA DE CHINE VERT

THÉ AROMATISÉS	 4.20€ 
MENTHE / JASMIN / EARLGREY / FRUITS ROUGES / CITRON (TRANCHE)

THÉ AU LAIT 	 4.20€

INFUSIONS 	 4.20€ 
VERVEINE / TILLIEUL / MENTHE POIVRÉE / ROOIBOS GRENADINE

SUPPLÉMENT POT DE LAIT 	 0.80€

VITTEL	 3.90€			   7.50€
PERRIER		  4.30€	
SAN PELLEGRINO 				    7.50€
CHÂTELDON 			   10,00€

25cl

JUS DE FRUITS BIO

4.30€

SUPPLÉMENT TRANCHE	 0.30€

Maison Benedetti est une entreprise familiale créée en 1948 en plein 
cœur de la Provence. Leur volonté est d’élaborer des jus et nectars  
aux goûts exceptionnels en mettant en avant les fruits Provençaux  
et Français.



prix net en euros - service et taxes comprises

cocktails A L C O O L I S É S

cocktails S A N S  A L C O O L

APÉROL SPRITZ ORIGINAL	 11.00€ 

APÉROL - PROSECCO - EAU GAZEUSE - RONDELLE ORANGE - GLACE

ST GERMAIN	 15.00€ 

ST GERMAIN LIQUEUR DE FLEUR DE SUREAU - PROSECCO - EAU GAZEUSE 
RONDELLE DE CITRON - GLACE

‘‘LE MADEMOISELLE’’	 15.00€ 

LITCHI - CITRON VERT - CHAMPAGNE DEUTZ - FRAMBOISE 
MENTHE FRAÎCHE - GLACE PILÉE

AMERICAN GIRL	 14.00€ 

BARBE À PAPA - FRAISE - CHAMPAGNE DEUTZ - ROSÉ 
VODKA - SIROP DE CANNE

PIÑA COLADA AU VIEUX RHUM AGRICOLE	 14.00€ 

VIEUX RHUM AGRICOLE AMBRÉ DAMOISEAU - NOIX DE COCO 
SUCRE DE CANNE - GLACE PILÉE

LE PLANTEUR MANGO AU VIEUX RHUM AGRICOLE	 15.00€ 

VIEUX RHUM AMBRÉ AGRICOLE DAMOISEAU - MANGUE  
EXTRAIT DE GOYAVE - GLACE PILÉE

SOUTHSIDE CUCUMBER	 14.00€ 

GIN HENDRICK’S - MENTHE POIVRÉE - CITRON VERT - CONCOMBRE 
SIROP DE CANNE - GLACE

MOJITO	 13.00€ 

RHUM HAVANA ESPECIAL - CASSONADE - MENTHE FRAÎCHE - CITRON VERT 
LIMONADE - ANGOSTURA - GLACE PILÉE

MOJITO FRAMBOISE	 15.00€ 

RHUM HAVANA ESPECIAL - CASSONADE - MENTHE FRAÎCHE - FRAMBOISE 
CITRON VERT - LIMONADE - ANGOSTURA - GLACE PILÉE

MOJITO ROSSINI	 19.00€ 

RHUM HAVANA ESPECIAL - CASSONADE - MENTHE FRAÎCHE - CITRON VERT  
CHAMPAGNE DEUTZ CLASSIC - FRAMBOISE - ANGOSTURA - GLACE PILÉE

LA POTION	 14.00€ 

WHISKY BALLANTINE’S - CITRON VERT - PÈCHE JAUNE - PAMPLEMOUSSE 
SIROP DE CANNE - GLACE

GIN HENDRICK’S BY ‘‘LA REINE JEANNE’’	 15.00€ 

GIN HENDRICK’S - FEVER TREE - FRUITS FRAIS - FEVER TREE HIBISCUS   
BAIE DE GENIÈVRE - GLACE

GIN TONIC 	 13.00€ 

GIN - SCHWEPPES TONIC - TRANCHE DE CITRON VERT

IRISH COFFE	 13.00€ 

WHISKY BALLANTINE’S - SIROP DE CANNE - CAFÉ CHAUD 
CHANTILLY - CACAO

FRENCH COFFE	 13.00€ 

COGNAC ABK6 VSOP – SIROP DE CANNE - CAFÉ CHAUD  
CHANTILLY - CACAO 

ITALIAN COFFE	 13.00€ 

AMARETTO – SIROP DE CANNE – CAFÉ CHAUD 
CHANTILLY – CACAO

VIRGIN PIÑA COLADA BANANA	 8.00€ 

CRÈME DE COCO - EXTRAIT DE BANANE - SUCRE DE CANNE - GLACE PILÉE 

DETOX CUCUMBER	 7.00€ 

MENTHE POIVRÉE - CITRON VERT - CONCOMBRE - SIROP DE CANNE 
GLACE PILÉE

VIRGIN MOJITO	 7.50€ 

CITRON VERT - SUCRE BRUN - MENTHE FRAÎCHE - LIMONADE

VIRGIN MOJITO FRAMBOISE	 8.00€ 

CITRON VERT - SUCRE BRUN - FRAMBOISE - LIMONADE



prix net en euros - service et taxes comprises

digestifs 4 C L

whisky

gin

rhum

Eaux de vie et liqueurs

Prosecco

BALLANTINE’S	 8.00€
JACK DANIEL’S	 9.00€
CHIVAS RÉGAL 12 ANS	 12.00€ 
BOURBON FOUR ROSES	 13.00€
MONKEY SHOULDER	 13.00€
BENROMACH ORGANIC WHISKY	 14.00€
ABERLOUR 10 ANS	 12.00€

BEAFEATER	 8.00€
TANQUERAY TEN	 12.00€ 
GÉNÉROUS GIN ORGANIC	 13.00€
NOTRE SÉLECTION GIN HENDRICK’S 	
ORIGINAL 	 9.00€
ORBIUM (QUININE / GRAINES ABSINTHE)	 10.00€
NEPTUNIA (ARÔMES DE PLANTES CÔTIÈRES ÉCOSSAISES)	 10.00€

DIPLOMATICO	 8.00€
KRAKEN	 9.00€
DON PAPA BAROKO	 10.00€ 
HAVANA ESPECIAL 5 ANS	 9.00€ 
SECHA DE LA SILVA (RHUM GUATÉMALA ARÔME CACAO CAFÉ)	

VODKA ABSOLUT	 8.00€
GREY GOOSE	 10.00€
TÉQUILA CAMINO	 8.00€
MARC DE PROVENCE « CHÂTEAU ROMANIN » 	 10.00€ 
COGNAC ABK6 VSOP	 9.00€
COGNAC ABK6 XO	 12.00€
CALVADOS	 8.00€ 
CARAXÈS LE BLEND POIRE ET RHUM « MANGUIN »	 11.50€ 
EAU DE VIE DE POIRE « MANGUIN »	 11.00€
LIQUEUR DE FARIGOULE « MANGUIN »	 10.00€
LIQUEUR DE MANDARINE « MANGUIN »	 9.00€ 
BAILEY’S	 8.00€ 
GET 27 OU 31	 7.00€ 
MANZANA	 7.00€ 
LIMONCELLO	 7.00€

SUPPLÉMENT SODA	 1.00€

VIN PÉTILLANT ITALIEN (75CL)	 28.00€

champagnes

DEUTZ BRUT CLASSIC (75CL)	 82.00€
DEUTZ ROSÉ (75 CL)	 92.00€
DEUTZ BLANC DE BLANCS (75 CL)	 138.00€
AMOUR DE DEUTZ (75CL)	 175.00€

champagne

11.00€



prix net en euros - service et taxes comprises

les vins 

au verre
1 2 C L

8.50€

7.50€

8.50€

11.50€

7.50€

10.50€

7.50€

10.50€

13.50€

17.50€

12.50€

7.50€

13.50€

9.50€

21.00€

11.50€

DOMAINE MIRAVAL
AOP CÔTES DE PROVENCE 
Vin très équilibré, bouche ample et raffinée, fruité avec une finale minérale

MAS DE LA DAME - BIO
AOP LES BAUX-DE-PROVENCE 
Vin bien structuré alliant nervosité et rondeur, frais et fruité

MINUTY PRESTIGE
AOP CÔTES DE PROVENCE
Vin puissant avec des notes de fleurs et de melon, sec, légèrement minéral

DOMAINE THIBERT HÉRITAGE
AOP POUILLY-FUISSÉ
Vin vif et aromatique, aux notes de fruits blancs et d’épices boisées vanillées, minéral

LIONEL OSMIN VILLA CHAMBRE D’AMOUR
AOP CÔTES DE PROVENCE
Vin moelleux, notes de fruits exotiques, agrumes et fraîcheur océane

CLOS DES FÉES VIEILLES VIGNES
IGP CÔTES-CATALANES
Vin Suave, riche et volumineux, gras en bouche et note minérale, salin

MAS DE LA DAME LA STÈLE - BIO
AOP LES BAUX -DE -PROVENCE
Vin sec et aromatique, grenache blanc

DE LADOUCETTE POUILLY-FUMÉ
AOP POUILLY-FUMÉ
Vin frais et puissant, minéral, sec et équilibré

MAISON P.JABOULET AÎNÉ LES CASSINES 
AOP CONDRIEU
Vin doux et minéral, bouche fraîche

DOMAINE HAUVETTE CORNALINE 
AOP LES BAUX-DE-PROVENCE
Vin puissant, bien équilibré entre matière, tanins et acidité

CHÂTEAU ROMANIN GRAND VIN ROUGE - BIO 
AOP LES BAUX-DE-PROVENCE
Notes fumées d’humus et de cuir, longueur en bouche, frais et minéral

MAS DE LA DAME LA GOURMANDE - BIO 
IGP ALPILLES
Notes de cerises et d’épices, très fruité, souple

MAISON P.JABOULET AÎNÉ LES CÈDRES - BIO 
AOP CHÂTEAUNEUF DU PAPE
Vin puissant et complexe avec de belles fragrances d’épices, une pointe de garrigue

DOMAINE RASPAIL AY
AOP GICONDAS
Vin puissant et intense, notes de fruits rouges et noirs, touche fraîche d’eucalyptus

LOUIS LATOUR
AOP GEVREY CHAMBERTIN
Opulent et dense en bouche, arômes délicats de fruits rouges et noirs avec une finalité poivrée

DOMAINE LES ALEXANDRINS LES PONTS
AOP SAINT JOSEPH
Vin puissant aux tanins serrés, notes de fruits des bois et de pierres chaudes

nos rosés

nos blancs

nos ROUGES

9.00€
CHABLIS - LES VÉNÉRABLES
AOP CHABLIS
Vin mi-côrsé, texturé, minéral, fleurs blanches et fine acidité

9.00€
LE “C” DE CAMPLONG
AOP CORBIÈRES 
Vin fin et élégant, puissant en fin de bouche, notes de garrigue et d’amandes grillées

8.00€
ORCA VIEILLES VIGNES
AOP VENTOUX
Vin puissant; une bouche trés longue, avec notes de garrigue et torréfaction, tanin boisé



prix net en euros - service et taxes comprises

la carte des vins

NOS VINS  

BLANCS
75 CL

75 CL

75 CL

75 CL

75 CL

75 CL

A L P I L L E S

L A  P R O V E N C E

L A  B O U R G O G N E

L A  VA L L É E  D U  R H Ô N E

L A N G U E D O C  R O U S S I L L O N

B O R D E A U X

75 CLL A  VA L L É E  D E  L A  L O I R E

35.00€

45.00€

240.00€

79.00€

138.00€

65.00€

107.00€

58.00€

51.00€

36.00€

46.00€

43.00€

67.00€

109.00€

98.00€

29.00€

54.00€

MAS DE LA DAME LA STÈLE - BIO
AOP LES BAUX-DE-PROVENCE 
Vin sec et aromatique, grenache blanc

LES VÉNÉRABLES
AOP CHABLIS
Vin mi-côrsé, texturé, minéral, fleurs blanches et fine acidité

CORTON CHARLEMAGNE GRAND CRU LOUIS LATOUR
AOC CORTON CHARLEMAGNE 
Belle rondeur, vin minéral, arômes floreaux, notes de fruits blancs, touche de miel

MAISON P.JABOULET AÎNÉ LES CASSINES
AOP CONDRIEU
Vin doux et minéral, bouche fraîche

DOMAINE P.COLLIN LES CHAUMÉES CLOS SAINT-ABDON
AOP CHASSAGNE MONTRACHET 1er CRUE
Vin minéral, notes de fleurs et de fruits blancs, légèrement boisé et soupçon d’exotisme

FAMILLE PERRIN LES SINARDS
AOP CHÂTEAUNEUF DU PAPE 
Vin minéral, notes de pêches et de poires, persistance en bouche, finale saline

DOMAINE M ET PRION TERRES BLANCHES
AOP NUITS ST GEORGES 1er CRU
Bouche riche avec une fraîcheur persistante, fleur de sureau, minéral

CLOS DES FÉES VIEILLES VIGNES
IGP CÔTES-CATALANES
Vin Suave, riche et volumineux, gras en bouche et note minérale, salin

COMTE LAFOND
AOP SANCERRE
Vin minéral, floral, longueur saline, belle vivacité, fraîcheur

DOMAINE VALDITION CUVÉE DES FILLES - BIO
IGP ALPILLES
Vin aux arômes intenses de fruits exotiques

PATERNEL BLANC DE BLANCS - BIO
AOP CASSIS
Vin aux arômes d’agrumes et de fleurs blanches, minéral et frais

LES ALEXANDRINS
AOP CROZES HERMITAGE
Vinifié en bois avec bâtonnage, notes légèrement toastées et d’amandes grillées

DOMAINE THIBERT HÉRITAGE
AOP POUILLY-FUISSÉ
Vin vif et aromatique, aux notes de fruits blancs et d’épices boisées vanillées, minéral

MAISON DELAS DOMAINE DES TOURETTES
AOP HERMITAGE
Bouche gourmande et riche, arômes floraux, pureté cristalline

DOMAINE J-M BOUZEREAU
AOP MEURSAULT VILLAGE
Vin sec, gras et long en bouche, notes minérales

LIONEL OSMIN
VILLA CHAMBRE D’AMOUR
Vin moelleux, notes de fruits exotiques, agrumes et fraîcheur océane

DE LADOUCETTE
AOP POUILLY-FUMÉ
Vin frais et puissant, minéral sec et équilibré



prix net en euros - service et taxes comprises

NOS VINS  

ROSÉS
75 CL

39.00€

75 CL

A L P I L L E S

L A  P R O V E N C E

28.00€

41.00€

31.00€

31.00€

58.00€

31.00€

29.00€

MAS DE LA DAME LE ROSÉ DU MAS - BIO
AOP LES BAUX-DE-PROVENCE	
Vin bien structuré alliant nervosité et rondeur, frais et fruité

DOMAINE MIRAVAL
AOP CÔTES DE PROVENCE
Vin très équilibré, bouche ample et raffinée, vin fruité avec une finale minérale

CHÂTEAU D’ESTOUBLON ROSEBLOOD
IGP MEDITERRANNEE
Rosé éclatant, élégant minéralité rafraichissante avec des notes de grenades et d’abricots

DOMAINE FONTCHÊNE CUVÉE LÉON - BIO
IGP ALPILLES
Belle rondeur finale sur l’acidité Notes de framboises fraîches et d’épices

CHÂTEAU DE PIBARNON NUANCES - BIO
AOP BANDOL
Vin de caractère, fruité avec des notes minérales, finale fraîche

DOMAINE VALDITION CUVÉE DU BÂTONNIER - BIO
IGP ALPILLES
Notes de fleurs blanches, de pêche de vigne et de frangipane, ample et gourmand

MINUTY PRESTIGE
AOP CÔTES DE PROVENCE
Vin puissant avec des notes de fleurs et de melon, vin sec légèrement minéral

MAS SAINTE BERTHE PASSE-ROSÉ
AOP LES BAUX-DE-PROVENCE
Vin avec une bouche ample et gourmande, notes de fruits à chair blanche, sec et minéral

Une journée sans vin est une journée sans soleil.



prix net en euros - service et taxes comprises

NOS VINS 

ROUGES
75 CL

75 CL

75 CL

A L P I L L E S

B O U R G O G N E

L A N G U E D O C  R O U S S I L L O N

75 CL

49.00€

L A  VA L L É E  D U  R H Ô N E

29.00€

28.00€

42.00€

38.00€

48.00€

71.00€

48.00€

42.00€

112.00€

128.00€

46.00€

29.00€

62.00€

91.00€

220.00€

59.00€

116.00€

39.00€

36.00€

MAS DE LA DAME LA GOURMANDE - BIO
IGP ALPILLES
Notes de cerises et d’épices, très fruité, souple

DOMAINE M.CHAPOUTIER BELLERUCHE
AOP CÔTES DU RHÔNE
Vin fruité, vif et croquant, chair ronde et minérale avec des tanins fins et soyeux

MAS SAINTE BERTHE CHAPELLE
AOP LES BAUX DE PROVENCE
Arômes de fruits mûrs écrasés, note de sous-bois fondu, équilibré

MAISON DELAS DOMAINE DES GENÊTS
AOP VACQUEYRAS
Vin plein et charpenté, assez corsé, avec une bonne persistance en bouche, notes de prunes

CHÂTEAU D’ESTOUBLON CHÂTEAU D’ESTOUBLON - BIO
AOP LES BAUX-DE-PROVENCE
Vin a la robe rubis, notes de fruits rouges, vin équilibré avec une finale persistante

MAISON P.JABOULET AÎNÉ LES CÈDRES - BIO
AOP CHÂTEAUNEUF DU PAPE
Vin puissant et complexe avec de belles fragrances d’épices, une pointe de garrigue

DOMAINE LES ALEXANDRINS LES CHAFLANS
AOP CROZES-HERMITAGE
Vin raffiné avec des tanins plutôt souples, légèrement boisé

DOMAINE HORTUS ROUGE BERGERIE
AOP PIC SAINT LOUP
Cuvée croquante, accessible à tous les palais, notes de vanilles, d’épices et de fruits rouges

MAISON P.JABOULET AÎNÉ LES JUMELLES
AOP CÔTE RÔTIE
Vin fin, aromatique et soyeux, notes de cassis, de violettes et de touches florales

LOUIS LATOUR
AOP GEVREY CHAMBERTIN
Opulent et dense en bouche, arômes délicats de fruits rouges et noirs avec une finalité poivrée

MAS DE LA DAME VALLON DES AMANTS - BIO
AOP LES BAUX-DE-PROVENCE
Vin puissant et chaleureux, arômes de fruits rouges mur, finale de réglisse et chocolat amer

MAISON P.JABOULET AÎNÉ PARRALLÈLE 45 - BIO
AOP CÔTES DU RHÔNE
Vin fruité, légèrement corsé, avec des notes de garrigue et de réglisse

CHÂTEAU ROMANIN GRAND VIN ROUGE - BIO

DOMAINE RASPAIL AY

DOMAINE HAUVETTE CORNALINE

CHÂTEAU DE BEAUCASTEL

DOMAINE LES ALEXANDRINS LES PONTS

LOUIS LATOUR

CLOS DES FÉES LES SORCIÈRES

LE “C” DE CAMPLONG

AOP LES BAUX-DE-PROVENCE

AOP GIGONDAS

AOP LES BAUX-DE-PROVENCE

AOP CHÂTEAUNEUF DU PAPE

AOP SAINT JOSEPH

AOP POMMARD

AOP CÔTES DU ROUSSILLON

AOP CORBIÈRES 

Notes fumées d’humus et de cuir, longueur en bouche, frais et minéral

Vin puissant et intense, notes de fruits rouges et noirs, touche fraîche d’eucalyptus

33.00€
ORCA VIEILLES VIGNES
AOP VENTOUX
Vin puissant; une bouche trés longue, avec notes de garrigue et torréfaction, tanin boisé

Vin puissant, bien équilibré entre matière, tanins et acidité

Vin corsé et riche avec des nuances de bouquet garni, de mûre, de fumé et de truffe

Vin puissant aux tanins serrés, notes de fruits des bois et de pierres chaudes

Vin fin, rond et tannique, avec de somptueux arômes de cerises noires et de réglisse

Vin souple et harmonieux, arômes de baies rouges et noires, pointe de Musc

Vin fin et élégant, puissant en fin de bouche, notes de garrigue et d’amandes grillées



b i e n v e n u e
w e l c o m e

La Reine Jeanne offre une vue imprenable sur la vallée des Baux 
depuis 1830. Nous vous faisons découvrir au fil des saisons notre 
carte ainsi que nos plats-signature mettant en avant notre ter-
roir si généreux. Nos grillades de viande à la braise, nos coquil-
lages, notre vivier ainsi que nos spécialités de poissons vous 
attendent.

PERCHED ON AN OUTCROP SINCE 1830 LA REINE JEANNE OFFERS YOU A 
STUNNING VIEW OF THE BAUX VALLEY. YOU’LL BE ABLE TO ENJOY OUR 
MENU AND SIGNATURE-DISHES AS THE SEASONS GO BY, HIGHLIGHTING 
OUR OH-SO-GENEROUS TERROIR. OUR CHARCOAL-GRILLED MEATS, 
SHELLFISH, DELICACIES FROM THE FISH TANK AND FISH SPECIALITIES 
AWAIT YOU.

incontournables
nos

74,00€

Marinée avec de l’ail , du thym, du romarin, elle est cuite lentement 
pendant 12h dans son jus parfumé aux herbes fraîches.  

Servie avec 2 garnitures au choix
candied lamb shoulder, for two people : marinated with garlic, thyme and  

rosemary, it is slowly cooked for 12 hours in its juice and fresh herbs.  
served with a choice of two toppings.

pour 2 personnes

pour 2 personnes - cuisson minimum 30 min

L’épaule d’agneau 
confite

28,00€

Braisé 12h dans un jus parfumé aux agrumes, miel et soja,  
servi avec une garniture au choix

braised pork knuckle  : 12 hours in a juice flavored with citrus fruits,  
honey and soy, served with a garnish of your choice.

jarret de porc

34,00€

cabillaud, 2 Saint jacques, 3 crevettes, 6 moules,5 palourdes et pomme de terre 
le tout mijoté dans la soupe de poisson accompagnée de croûtons et d’aïoli

scallops - cod - shrimps - mussels - clams and potatoes 
all simmered in the fish soup accompanied by croutons and aioli

Marmite du pêcheur

24,00€

Il se dit qu’il y aurait autant de recette que de familles  
ici en Provence, ce plat typique de la région se compose de cabillaud 

et légumes cuit à la vapeur, accompagné de bulots et œuf dur
et bien sûr d’aïoli.

it is said that there would be as many recipes as families here in provence. 
that typical regional dish consists of cod and vegetables steam cooked, also 

sea snails, boiled egg and aïoli of course

L’aïoli provençal

prix selon le cours du marché 

Servi avec un beurre fumé ail et persil  
accompagnement au choix

grilled lobster served with garlic and parsley smoked butter 
 side dish of your choice

homard grillé

Côte de bœuf
et son os à moelle

env 1 kg / provenance selon arrivage 

89,00€

prime rib - about 1,2 kg
origin according to arrival - for two people

Servie avec 2 accompagnements et 2 sauces au choix.
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prix net en euros - service et taxes comprises

le coin de l’écailler
seafood corner

HUÎTRES -  COQUILLAGES -  CRUSTACÉS 

Les 6 huîtres n°3 “la reine de Camargue”

Les 6 huîtres n°3 “Gillardeau” 

bulots aïoli 12 pièces 

Palourdes 12 pièces

1/2 Homard mayonnaise et mesclun

Crevettes roses 6 pièces
mayonnaise et mesclun

Homard entier mayonnaise et mesclun

14,00€

24,00€

11,00€

13,00€

16,00€

prix selon
le cours

prix selon
le cours

oysters from camargue

oysters from marennes

whelks aioli

raw clams

pink shrimps with mayonnaise and mesclun

half lobster with mayonnaise and mesclun

whole lobster with mayonnaise and mesclun

- the sea on the deck of les baux -
-  LA MER SUR LE PLATEAU DES BAUX -

L’écume
6 Huîtres reine de Camargue - 4 Crevettes - 4 Bulots - 4 Palourdes - 4 Moules

26,00€

62,00€

6 QUEEN OF CAMARGUE OYSTERS - 4 SHRIMPS - 4 WHELKS - 4 CLAMS - 4 MUSSELS

Le grand large
3 Huîtres reine de Camargue - 3 Huîtres Gillardeau - 5 Crevettes roses - 5 Bulots 

5 Palourdes - 1/2 Homard
3 QUEEN OF CAMARGUE OYSTERS - 3 GILLARDEAU OYSTERS   

 5 SHRIMPS - 5 WHELKS - 5 CLAMS - 1/2 LOBSTER

L’HUÎTRE “GILLARDEAU” 
Pour tout connaisseur, la chair généreuse de la gillardeau se perçoit en effet d’emblée. 

Cette chair voluptueuse et ferme, presque croquante, envahit le palais  
et nous laisse un goût de noisette.

L’HUÎTRE DE “CAMARGUE” 
Avec leur forme atypique “quasi ondulée”, leur goût sucré et leur nacre perlée,  
ces huîtres charnues travaillées par le temps, ballottées au souffle du vent et au  

gré des courants de la zone de Carteau, ont fait l’unanimité dans la région. Certains 
disent même qu’elle a un goût de noisette. On y retrouve effectivement un goût sucré  
qui provient du carotène. Mais sa plus grande particularité reste sa longueur en bouche..

L’Ostréa 
Huître reine de Camargue - Huître Gillardeau 

QUEEN OF CAMARGUE OYSTER - GILLARDEAU OYSTER

36,00€18,00€
par 6 par 12

Spéc iales 
Marennes



prix net en euros - service et taxes comprises

L’apéro  
du val d’enfer

Tellines en persillade 17,00€
telline with parsley

Poutargue 15,00€
Servie avec son beurre demi sel et son pain
poutargue served with half salt butter and bread

La planche de jambon  
ibérique bellota 75 % - 50 gr

21,00€

Cassolette de moules

Os à moelle 

10,00€

13,00€

À la crème d’Isigny

Cuit au four à braise avec une chapelure ail et persil 

mussel casserole with isigny cream

marrow bones (for two) cooked in a charcoal oven with garlic 
and parsley breadcrumbs

Planche de charcuterie
ibérique Cebo de Campo 50 gr

16,00€

cebo de campo iberian board - chorizo - lomo - sausage

bellota ham board 

APPETIZERS FROM VAL D’ENFER

Chorizo - Lomo - Saucisson

les
entrées
starters

Soupe de poisson faite maison

Saumon fumé maison au bois de hêtre 100 gr

Salade César aux crevettes

Velouté de butternut 

TaTaki de Bœuf

18,00€

19,00€

21,00€

15,00€

16,00€

Servie avec sa rouille, ses croûtons, emmental râpé

Servi avec son beurre et ses  blinis 

Œuf dur, copeaux de parmesan, croûtons 

Œuf parfait, copeaux de Cécina et mouillette de focaccia 

sauce soja, gingembre et sésame grillé

homemade fish soup served with rouille, croutons and grated emmental cheese

house smoked salmon (100g) served with butter and blinis

shrimp caesar salad with hard-boiled egg, parmesan shavings, croutons

butternut velouté, perfect egg, cécina shavings and focaccia mousse

beef tataki with soy and ginger sauce

2 pièces

nos plats  
végétariens - végan
vegetarian dishes

Velouté de butternut et œuf parfait 14,00€
butternut and perfect egg soup

Risotto aux truffes 39,00€
Parmesan, et roquette 
risotto with truffles, parmesan, and arugula

Risotto crémeux 22,00€
Courge et roquette
creamy squash and arugula risotto

assiette de légumes de saison 17,00€
plate of seasonal vegetables

selon arrivage



les plats de la reine
MAIN DISHES OF THE QUEEN

Le Burger - frites et salade 23,00€
Pain brioché, steak haché boucher 180 gr, crème au poivre, 
raclette fumée, Cécina et oignons confits servie avec ses frites
brioche bread, 180 gr butcher’s minced steak, pepper cream 
smoked raclette, cécina and candied onions, french fries, salad

L’aïoli provençal 24,00€
Il se dit qu’il y aurait autant de recette que de famille ici en Provence,  
ce plat typique de la région se compose de cabillaud et légumes 
cuit au court bouillon, accompagné de bulots et œuf dur et bien sûr d’aïoli.
cod and vegetables steam cooked, also sea snails,  
boiled egg and aïoli of course

Boite de Caviar Osciètre 30 gr 90,00€
Servie avec ses blinis 
box of oscietra caviar (30gr), served with blinis

Linguine au homard & coquillages 45,00€
Servies avec sa bisque
linguine with lobster and shellfish, and bisque

Demi homard et poireaux en salade 32,00€
Servi tiède avec une vinaigrette truffée
half lobster and leek with truffle vinaigrette served warm, arugula

Homard grillé env 500 gr

grilled lobster served with garlic and parsley smoked butter 
side dish of your choice

Pizzetta à la crème de truffe 33,00€
Buratta et roquette
pizzetta with truffle cream, buratta and arugula

Risotto aux truffes 39,00€
Parmesan, jus corsé 
risotto with truffles and parmesan, strong juice

Marmite du pêcheur 34,00€
cabillaud, 2 Saint jacques, 3 crevettes, 6 moules,5 palourdes et pomme de terre 
le tout mijoté dans la soupe de poisson accompagnée de croûtons et d’aïoli
scallops - cod - shrimps - mussels - clams and potatoes 
all simmered in the fish soup accompanied by croutons and aioli

Le paleron de bœuf 

le Mont d’or au four à braise

25,00€

56,00€

Dans l’esprit réconfortant d’un pot au feu

Pomme de terre mitraille au calvados, charcuterie iberique,  salade

a traditional french beef and vegetable stew

potatoes with calvados, iberian cold cut, salad

Risotto de Saint Jacques 29,00€
Butternut et noisettes, bisque de homard 
scallop risotto with butternut and hazelnuts, lobster bisque

Jarret de porc braisé 28,00€
Braisé 12h dans un jus parfumé aux agrumes, miel et soja,  
servi avec une garniture au choix
braised pork knuckle  : 12 hours in a juice flavored with citrus fruits,  
honey and soy, served with a garnish of your choice.

Moules 20,00€
À la crème d’Isigny - frites
mussels with isigny cream - french fries

prix selon
le cours

prix net en euros - service et taxes comprises

L’épaule d’agneau confite 74,00€
Marinée avec de l’ail, du thym, du romarin, elle est cuite lentement  
pendant 12h dans son jus parfumé aux herbes fraîches. Servie avec 2 garnitures au choix
candied lamb shoulder, for two people : marinated with garlic, thyme and  
rosemary, it is slowly cooked for 12 hours in its juice and fresh herbs.  
served with a choice of two toppings.

pour 2 personnes

Le Homard
La Truffe & Le Caviar

Servi avec un beurre fumé ail et persil accompagnement au choix

pour 2 personnes



TOUTES NOS GRILLADES SONT SERVIES  
AVEC 1  ACCOMPAGNEMENT ET 1  SAUCE AU CHOIX

ACCOMPAGNEMENT SUPPLÉMENTAIRE 5 EUROS,  
SAUCE SUPPLÉMENTAIRE 4 EUROS

nos 
accompagnements

- Frites - fRENCH FRIES

Salade de jeunes pousses - mixed green salad 

- Risotto butternut - Butternut risotto 

- Les légumes du moment - vEGETABLES OF THE DAY

- Sauce marchand de vin - red wine sauce

- Beurre fumé ail et persil 

Smoked garlic and parsley butter  

- Poivre - pepper sauce

- accompagnements -

- sauces -

prix net en euros - service et taxes comprises

nos grillades  
au four à braise ‘‘Josper’’

our grills

env 300 g / provenance argentine

30,00€

argentina ribeye steack - about 300 g - origin argentina

OUR SIDE DISHES

ALL GRILLS ARE SERVED WITH A SIDE DISH AND A SAUCE  
OF YOUR CHOICE

ADDITIONAL SIDE DISH, 5€ / ADDITIONAL SAUCE, 4€

Côte de bœuf et son os à moelle
env 1,2 kg / provenance selon arrivage / pour 2 personnes 
cuisson minimum 30min

89,00€

prime rib  - about 1,2 kg - origin according to arrival 
for two people - minimum cooking 30 min

Magret de canard 
env 400 gr - provenance france

32,00€

duck breast - about 400 g

VIANDES
MEATS

Nos pièces d’exceptions maturées dans notre cave

 (Côte de bœuf, Entrecôte, Faux-Filet)   
PRIX SELON LE COURS DU MARCHÉ.  

(NOUS SOMMES LÀ POUR VOUS CONSEILLER)

OUR EXCEPTIONAL MEATS, MATURED IN OUR CELLAR
PRIME RIB, ENTRECOTE, SIRLOIN

PRICE ACCORDING TO MARKET PRICE 
ASK YOUR WAITER FOR MORE DETAILS

viandes maturées

Entrecôte argentine  



- Sauce marchand de vin - red wine sauce

- Beurre fumé ail et persil 

Smoked garlic and parsley butter  

- Poivre - pepper sauce

prix net en euros - service et taxes comprises

env 1,2 kg / provenance selon arrivage / pour 2 personnes 
cuisson minimum 30min

menu
des pitchouns 

-12ans

kids menu

GROUND BEEF OR FILET FISH OF THE DAY SIDE DISH AT YOUR CHOICE
CHOCOLATE MOUSSE OR ICE CREAM

CHEESE PLATE

mousse au chocolat ou 1 boule de glace

Steak haché  
ou pavé de poisson du jour
Accompagnement au choix

14,00€

assiette de  
fromages

13,00€

09,50€

desserts 

Entremet citron yuzu méringué  
sorbet citron

Le cookie cuit au moment, 
glace caramel beurre salé 

Tiramisu 

Mousse au chocolat chaude,  
craquelin praliné, glace vanille

nos coupes glacées 

1 boule

2 boules

3 boules

supplément chantilly

 
Parfums :
CHOCOLAT - VANILLE - CAFÉ - FRAMBOISE 
CITRON - CARAMEL BEURRE SALÉ

Café liegeois

Chocolat liegeois

2 boules café, sauce café, chantilly

2 boules chocolat, sauce chocolat, chantilly

nos glaces artisanales  

glaces des alpes
3,00€

6,00€

8,00€

1,00€

10,00€

10,00€




