Menu de saison

- Mige en bouche — Entrée - Plat — Dessert-
a partir de 39,00 €

(taxes et service compris)

NOS ENTREES

Tielle a la Sétoise facon Domaine
Calamars, poulpe, chair de crabe

Salade Provencale
Filets de rouget, gambas, poivrons et tomates confits, suprémes d’orange, blinis de tapenade du
Domaine et vinaigrette aux agrumes

Ravioles du Royans (+4€)
Ala créme de St Marcellin et pommes caramélisées

Foie gras poélé (+5€)
brioche « maison » a la pistache, déclinaison autour du melon

NOS PLATS

Filet de beeuf grillé (+6€)
jus corsé a I'oignon et balsamique, terrine de pomme de terre aux tomates confites et échalotes
confites

Ballotine de rable de lapin au chorizo doux
farcie aux encornets safranés, blinis de petits pois, petits pois et poivrons

Filet de bar grillé sur sa peau et émincé de calamars fondants
autour de la tomate: confiture de tomate Greenzebra, cake a la tomate,

gaspacho de tomate ananas
,

\ -
Y/  PLAT SIGNATURE : Parillada (+10€)
gambas et filet de poissons selon arrivage et légumes

NOS DESSERTS
Assiette de fromages affinés (+8€)

Gourmandise banane chocolat
glace vanille et bananes caramélisées

Trilogie de melon
Melon frais, melon roéti, sorbet melon, jus melon basilic et voile de citron vert

Mille-feuille vanille, fruits rouges

Café ou Thé gourmand (+6€)
NOS VINS DU MOMENT

Tarif a la carte .

23,00 €

27,00 €

29,00 €

32,00 €

32,00 €

28,00 €

32,00 €

45,00 €

12,00 €

13,00 €

13,00 €

13,00 €
16,00 €

Menu Enfant a 14,00 €

i i jusqu’a 10 ans

I Steak ou Poisson,
Champs des Grillons Colombier avec frites ou légumes
La croix belle Domaine Bonetto Fabrol @

Cépages grenache, cinsault, syrah,
mourvédre, Carignan

Cépages grenache noir,
syrah }
Bouteille : 28,00 €
au verre 12cl: 7,00 € ou

Bouteille: 32,00 €
au verre 12cl: 8,00 €

D MR —

Ravioles dauphinoises

Glace 2 boules

Patisserie du jour

Le coté Bistrot

Salade Américaine
mesclun, pamplemousse, avocat, rillettes de crabe, crevettes cocktail,
pétales de Saint-Jacques marinés, sauce américaine

Salade Italienne
mesclun, melon, mozzarella, pesto, parmesan, pignons de pin et jambon cru

Carpaccio de Tomates anciennes
pesto, mozzarella di buffala, pignons pin et créme balsamique

W

Y  PLAT SIGNATURE : Parllada

gambas et filet de poissons selon arrivage et 1égumes

Tartare de beeuf charolais haché au couteau fagon béarnaise
syphon a I’estragon, marinade cornichon capres ciboulette huile d olive
moutarde zest de citron, frites et salade

Onglet de beeuf Simmental, sauce du moment au choix
frites maison, salade

Assiette végétarienne
légumes du moment

Burger provencal
pain artisanal, confit d’oignons au balsamique, créme basilic et tomates
séchées, pancetta grillée, mozzarella et roquette

Linguini del Sol
gambas, chorizo, tomates, tomates confites, olives noires, parmesan

Dessert du jour

Café ou Chocolatliégeois : 2 boules de vanille, 1 boule de café ou chocolat,
sauce chocolat ou expresso et chantilly

Dame blanche : 2 boules de vanille, sauce chocolat et chantilly

Nougat glacé et coulis de fruits rouges

Tartelette aux fruits du moment,
Boule de glace vanille bourbon

29,00 €

25,00 €

23,00 €

45,00 €

33,00 €

29,00 €

22,00 €

27,00 €

28,00 €

8,00 €

9,00 €

9,00 €

8,00 €

10,00 €



“OLIVIERS

LE CHEF - ANTOINE PERODEAU

Antoine Perodeau est le fils de Pascal et Marie Perodeau, dirigeants et fondateurs du
Domaine des Oliviers. Il grandit au coeur de cette maison familiale, observant le
service, la cuisine, les saisons, et comprenant trés t6t que la restauration est un
métier d’engagement, de rigueur et de passion.

S’il choisit naturellement la voie de la cuisine, Antoine décide de se former loin du
cadre familial afin de construire sa propre identité. Il effectue son apprentissage
dans des maisons reconnues, notamment aux Cedres a Granges les Beaumont et au
restaurant Alexandre a Garons, doublement étoilés, ou il acquiert une solide base
technique et le sens de l’exigence.

Il poursuit ensuite son parcours au Mas du Langoustier a Porquerolles, puis a
Ma Biche sur le Toit a Toulouse, avant de s’ouvrir a d’autres horizons en rejoignant
La Réunion comme second de cuisine. Ces expériences nourrissent sa vision d’une
cuisine de produit, précise mais jamais démonstrative, ouverte aux influences tout
en restant lisible.

Le Domaine des Oliviers demeure toutefois le fil conducteur de son parcours.
Antoine y revient a plusieurs reprises, gravissant les échelons jusqu’a en prendre
aujourd’hui la responsabilité culinaire.

Depuis avril 2023, il est chef du Domaine des Oliviers. Il y propose une cuisine
sincere et de saison, respectueuse du produit et du terroir, avec la volonté affirmée
de faire évoluer la table familiale dans une démarche gastronomique
contemporaine, fideéle a son histoire et tournée vers l'avenir.

La régularité de la cuisine repose sur une organisation structurée et une équipe
expérimentée. En 'absence du chef Antoine Perodeau, la cuisine est placée sous la
responsabilité de Fabrice Sanchirico, cuisinier confirmé ayant notamment travaillé a
UEsplan a Saint-Paul-Trois-Chateaux, garantissant la cohérence de la carte et le
niveau de qualité des assiettes. Le Domaine des Oliviers s’appuie sur une brigade de
12 personnes en cuisine, engagée au quotidien dans une démarche de rigueur, de
transmission et de respect du produit.
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