
La Carte du Park45 

 

1
er plat…  

 

 

L e  T o u r t e a u  s e r v i  e n  ém i e t t é  d a n s  u n  v e r r e ,  é c u m e  d e  y a o u r t ,   1 9€  

ge l é e  d e  c o n c omb r e - c i t r o n ,  p o ud r e  d ' ag r um e s  e t  h u i l e  d ' a v oc a t .  
Flaked crabmeat served in a glass with cucumber and lemon jelly, citrus powder, avocado oil and yoghurt mousse. 
 

T e r r i n e  d e  f o i e  g r a s  m i - c u i t ,  c o n f i t u r e  d e  g i n g e m b r e  e t  p a i n  g r i l l é .  2 5€  

Duck foie gras, ginger jam and toasts. 
 

H oma r d  d e  ca s i e r  e n  v i n a i g r e t te ,  ma r i n a de  d e  l é g ume s  d e  l a  R i v i e r a   4 0€  

a u x  a g r um e s ,  p o u s s e s  d e  s a l a de s ,  r é d u c t i o n  d ’ o r a ng e  ca r d amo n e .  
Lobster vinaigrette, marinated Riviera vegetables with citrus, young salad leaves, orange and cardamom sauce. 
 

V e l o u t é  d e  p o m m e s  d e  t e r r e  n o u v e l l e s  e t  o i g n o n s  b l a n c s ,  t r u f f e s  d ’ é t é ,  2 2€  

g i r o l l e s  m a r i n é e s  e t  a m a n d e s  f r a î c h e s ,  g r a n i t é  p e r s i l .    

New potato and white onion soup, summer truffles, marinated chanterelles and fresh almonds, parsley granita. 
 

G r o s s e s  gamba s  c u i t e s  l e n t e m e n t  a u  t h y m ,  c r o u s t i l l a n t  f r o m a g e  d e   3 5€  

c h è v r e  f r a i s ,  p i g n o n s  e t  o l i v e s  T a g g i a s c h e ,  c o u r g e t t e s  N i ç o i s e s  à  l a   

p l a n c h a ,  é c um e  d ’ a i l  d o u x .  
Large Mediterranean prawns cooked slowly with thyme, crusty goat’s cheese, pine nuts and Taggiasche olives, 
courgettes a la plancha and sweet garlic froth. 
 

V i n a i g r e t t e  d e  h a r i c o t s  b l a n c s  e t  v e r t s ,  é c r e v i s s e  e t  f o i e  g r a s ,   2 8€  

c opeau x  d e  t r u f f e s ,  g i r o l l e s  m a r i n é e s .  
White and green bean vinaigrette, king prawns and foie gras, shaved summer truffles, marinated chanterelles. 

 

Retour de pêche… 
 

V a p e u r  d e  t u r b o t ,  c o c o  f r a i s ,  c u i t  c o m m e  u n  m i n e s t r o n e ,  s a l i c o r n e s ,  3 5€  

po u t a r g u e ,  j u s  r é d u i t ,  h u i l e  d ’ o l i v e  AOC  e t  c i b o u l e t t e .  
Steamed turbot with fresh white beans, cooked like minestrone, samphire, botargo, reduced juice, olive oil and chives. 
 

G r o s s e s  l a n g o u s t i n e s  c r o u s t i l l a n t e s ,  t oma t e s  g r appe s  e n  t r o i s  t e x t u r e s  :   4 0€  

p u l p e  é p i c é e ,  c o n f i t e s  e t  e n  s o r b e t ,  g r a i n s  d e  c a v i a r  d ’ A q u i t a i n e .  
Big crusty prawns, tomatoes in three ways: spicy pulp, candied and sherbet, Aquitaine caviar. 
 

M i n u t e  d e  d o s  d e  cab i l l a u d  m a r i n é  s e l ,  s u c r e  e t  p i m e n t  d ’ E s p e l e t t e ,   2 8€  

e n  a l l e r - r e t o u r ,  p éq u i l l o s  f a r c i s  d ’ u n e  b r a n dade  a u  ba s i l i c ,  

p u l p e  d e  p o i v r o n s ,  v i e n n o i s e  t om a t e - c h o r i z o .  
Flash-seared filled of cod marinated in salt, sugar and espelette chilli pepper, piquillos stuffed with basil brandade, 
sweet pepper flesh, tomato-chorizo pastry. 
 

P a v é  d e  d e n t i  à  l a  p l a n c h a ,  a r t i c h a u t s ,  t r u f f e s  d ’ é t é ,   3 6€  

r a v i o l e s  I b é r i q u e s  a u  l om i t o .  
Filet of dentex a la plancha, artichokes, summer truffles, Iberian ham ravioli. 
 

P a v é  d ’ u n  g r o s  p a g r e  s n a c k é ,  a r t i c h a u t s ,  g i r o l l e s  e t  t r u f f e s  d ’ é t é ,   3 1€  

j u s  de  v i a n de  p o u r  s a u c e r .  
Large sea bream fillet, artichokes, chanterelles and summer truffles, gravy on the side. 



Terre et Terroirs… 
 

 

P o i t r i n e  d e  p i g e o n n ea u  r ô t i  a u  p o i v r e  d e  S é c h ua n  e t  f o i e  g r a s  p o ê l é ,   3 6€  

p ê c h e  c o n f i t e  a u  P o r t o ,  f i g u e  d e  S o l l i è s  e n  c r u m b l e ,  j u s  v e r v e i n e - c i t r o n .  
Young pigeon breast and foie gras roasted with Sichuan pepper, peach confit with port, fig crumble, 
lemon-verbena juice. 

 

P o l e n t a  o n c t u e u s e  a u  p a r m e s a n ,  r â p é  d e  t r u f f e s  d ’ é t é ,   2 6€  

to m a t e s  c o n f i t e s  e t  r i q u e t t e .  

Creamy polenta with Parmesan, grated summer truffles, tomato marmalade and rocket. 
 

«  P r od u i t  d ’ e x c e p t i o n  »  l ’ e n t r e c ô t e  d e  B œ u f  W a g y u  ( 2 5 0 g )  s e r v i e   4 8€  

u n i q u em e n t  b l e u e  o u  s a i g na n t e  à  l a  p l a n c h a ,  p omme s  d e  t e r r e  g r e n a i l l e s ,  

g i r o l l e s ,  c éb e t t e s  e t  a i l  s i m p l e m e n t  r ô t i s .  
Exceptional Wagyu beef rib steak (250g), cooked only rare or very rare a la plancha, baby new potatoes, chanterelles, 
green shallots and garlic, simply roasted. 

 

J a r r e t  d e  v e a u  c o n f i t  a u  j u s ,  p u r é e  d e  c é l e r i ,  t a r t a r e  d e  c è p e s  d ’ é t é ,   3 5€  

pa l e t t e  Ibé r i q u e  c r o u s t i l l a n t e .  
Slow-cooked knuckle of veal, celery mash, tartar of summer ceps, crispy Iberian ham shoulder. 

 

P i è c e  d ’ a g n ea u  r ô t i e  a u x  é p i c e s  do u c e s ,  c o u r g e t t e s ,  toma t e s ,  o l i v e s  3 0€  

e t  p o l e n t a  c o m m e  u n  c a n n e l o n i ,  b e i g n e t  d e  f l e u r s ,  j u s  a u x  q u a t r e  é p i c e s .   
Roast lamb with sweet spices, courgettes, tomatoes, olives and polenta cooked like canneloni, flower fritters, four-spice 
gravy. 

 

 

Fromages et Friandises … 
 

A s s o r t i m e n t  d e  f r o m a g e s  f r a i s  e t  a f f i n é s .            1 1€  

A selection of cheeses. 

 

A s s i e t t e  e n  a s s o r t i m e n t  d e  f r u i t s  r o u g e s ,  g l a c e  e t  s o r b e t  d u  p â t i s s i e r  1 5€  

Platter of soft fruits, ice cream and sorbet. 

 

C h a n t i l l y  à  l a  t r u f f e  d ' é t é  e n  m e r i n g u e  c o m m e  u n  m y s t è r e ,  c r u m b l e  e t  1 8€  

g l a c e  à  l a  t r u f f e  
Meringue truffle and ice cream. 

 

P ê c h e  p l a t e  p oc h é e  à  l a  v e r v e i n e  d u  j a r d i n  s u r  s o n  m aca r o n ,   1 4€  

s o r b e t  pêc h e  d e  v i g n e .  
Flat peach poached in garden verbena on a macaroon, vine peach sorbet. 

 

F e u i l l e  à  f e u i l l e  a b r i c o t ,  m o u s s e  v a n i l l e ,  s o r b e t  f r a i s e  b a s i l i c  d u  j a r d i n  1 4€  

Apricot layers, vanilla mousse, strawberry-basil sorbet.  

 

Cy l i n d r e  c h o c o l a t  n o i r  s u r  s o n  b i s c u i t  m ad e l e i n e ,  m a r m e l a d e  d e  f r u i t s   1 8€  

r o u g e s  e t  s a  g l a c e  f r a m b o i s e -po i v r o n .    

Dark chocolate cylinder on a madeleine biscuit, red berry marmalade and raspberry-sweet pepper ice cream. 

 

S o u f f l é  g l a c é  i n f u s é  à  l a  l a v a n d e ,  c o m p o t é  e t  v e l o u t é  d e  p è c h e s  j a u n e s  1 3€  

Lavender iced soufflé. 



Les plaisirs du Park45 
 

Menu  e n  4  s e r v i c e s  :  60€  
 

G r o s s e s  gamba s  c u i t e s  l e n t e m e n t  a u  t h y m ,  

c r o u s t i l l a n t  f r o m a g e  d e  c h è v r e  f r a i s ,  p i g n o n s  e t  o l i v e s  T agg i a s c h e ,  

c o u r g e t t e s  N i ç o i s e s  à  l a  p l a n c h a ,  é c ume  d ’a i l  d o u x .  
Large Mediterranean prawns cooked slowly with thyme, crusty goat’s cheese, 

pine nuts and Taggiasche olives, courgettes a la plancha and sweet garlic froth. 
 

P u i s  
 

P a v é  d ’ u n  g r o s  pag r e  s n a c k é ,  

a r t i c h a u t s ,  g i r o l l e s  e t  t r u f f e s  d ’é t é ,  j u s  d e  v i a nd e  p o u r  s a u c e r .  
Large sea bream fillet, artichokes, chanterelles and summer truffles, gravy on the side. 

 

P u i s  
 

P o i t r i n e  d e  p i g e o n n ea u  r ô t i  a u  p o i v r e  d e  S é c h ua n  e t  f o i e  g r a s  p o ê l é ,  

p ê c h e  c o n f i t e  a u  P o r t o ,  f i g u e  d e  S o l l i è s  e n  c r umb l e ,  j u s  v e r v e i n e - c i t r o n  .  
Young pigeon breast and foie gras roasted with Sichuan pepper, peach confit with port, fig crumble, lemon-verbena juice. 

 

P u i s  
 

Cy l i n d r e  c h o c o l a t  n o i r  s u r  s o n  b i s c u i t  m ad e l e i n e ,  
m a r m e l a d e  d e  f r u i t s  r o u g e s  e t  s a  g l a c e  f r a m b o i s e -po i v r o n .  

Dark chocolate cylinder on a madeleine biscuit, red berry marmalade and raspberry-sweet pepper ice cream. 
 
 
 

"45, La Croisette"… 
 

Menu  e n  3  s e r v i c e s  :  40€  
 
 

V e l o u t é  d e  p omme s  d e  t e r r e  n o u v e l l e s  e t  o i g n o n s  b l a n c s ,  

t r u f f e s  d ’ é t é ,  g i r o l l e s  m a r i n é e s  e t  a m a n d e s  f r a î c h e s ,  g r a n i t é  p e r s i l .  
New potato and white onion soup, summer truffles, marinated chanterelles and fresh almonds, parsley granita. 

P u i s  

M i n u t e  d e  d o s  d e  cab i l l a u d  m a r i n é  s e l ,  s u c r e  e t  p i m e n t  d ’ E s p e l e t t e ,  

p é q u i l l o s  f a r c i s  d ’ u n e  b r a n d a d e  a u  b a s i l i c ,  p u l p e  d e  p o i v r o n s ,  

v i e n n o i s e  t o ma t e - c h o r i z o .  

Flash-seared filled of cod marinated in salt, sugar and espelette chilli pepper, 
piquillos stuffed with basil brandade, sweet pepper flesh, tomato-chorizo pastry. 

Ou  

P i è c e  d ’ a g n ea u  r ô t i e  a u x  é p i c e s  d o u c e s ,  

c o u r g e t t e s ,  t o ma t e s ,  o l i v e s  e t  p o l e n t a  c omme  u n  c a n n e l o n i ,  

b e i g n e t  d e  f l e u r s ,  j u s  a u x  q u a t r e  é p i c e s .  
Roast lamb with sweet spices, courgettes, tomatoes, olives and polenta cooked like canneloni, 

flower fritters, four-spice gravy. 

P u i s  

P ê c h e  p l a t e  p oc h é e  à  l a  v e r v e i n e  d u  j a r d i n  s u r  s o n  m aca r o n ,  

s o r b e t  p ê c h e  d e  v i g n e .  
Flat peach poached in garden verbena on a macaroon, vine peach sorbet. 

Ou  

F e u i l l e  à  f e u i l l e  a b r i c o t ,  m o u s s e  v a n i l l e ,  s o r b e t  f r a i s e  b a s i l i c .  

Apricot layers, vanilla mousse, strawberry-basil sorbet. 



Le Menu de Sébastien 
Autour de la truffe tuber aestivum. 

 
pou r  l ' e n s emb l e  de s  conv i v e s  de  l a  tab l e  

Menu  e n  4  s e r v i ce s :  80€  

 
V i n a i g r e t t e  d e  h a r i c o t s  b l a n c s  e t  v e r t s ,  é c r e v i s s e  e t  f o i e  g r a s ,   

c o p e a u x  d e  t r u f f e s  d ’ é t é ,  g i r o l l e s  m a r i n é e s .  
White and green bean vinaigrette, king prawns and foie gras, 

shaved summer truffles, marinated chanterelles. 

 
P u i s  

 

P o l e n t a  o n c t u e u s e  a u  pa r m e s a n ,   

r â p é  d e  t r u f f e s  d ’ é t é ,  t o m a t e s  c o n f i t e s  e t  r i q u e t t e .  
Creamy polenta with Parmesan, grated summer truffles, tomato marmalade and rocket 

 
P u i s  

 

P a v é  d e  d e n t i  à  l a  p l a n c h a ,  a r t i c h a u t s ,  t r u f f e s  d ’ é t é ,   

r a v i o l e s  I b é r i q u e s  a u  l om i t o .   
Filet of dentex a la plancha, artichokes, summer truffles, Iberian ham ravioli. 

 
P u i s  

 

M y s t è r e  t r u f f é  e t  s a  g l a c e  .   
Meringue truffle and ice cream. 

 


