
   

La Carte 
1er plat… 

 

Le  sa umo n de  No rvè ge  d i t  «  P re r igo r  »  dan s  un e  a u t re  v i s io n  d ’ un  ca rp acc io ,   

a vo ca t  é p i cé ,  ma ngu e  e t  l é gu mes  c ro qu ant s ,  so rb e t  yuzu .  26€  

Norwegian “prerigor” salmon in an unusual carpaccio, spicy avocado, mango and crunchy vegetables, 

 yuzu sorbet. 

 

Homa rd  b le u  en  v in a ig r e t te  d e  l é gu me s  du  m om ent ,   

b ou i l lo n  de  ha r i co t  g r an ja  à  l ’ hu i l e  d e  t ru f f e ,  s uc s  de  c r us ta cé s .   55€  

Blue lobster in a seasonal vegetable vinaigrette, granja bean broth with truffle oil, seafood juices. 

 

Les  co urg et te s  f l eu r s  de  M on s i eu r  Guy  f a r c ie s  de  cha i r  d e  c rab e  sau vag e   

d i t  «  Sp ann er  » ,  bou i l l on  mo us seu x  de  c ru s ta cés  au  g in gem br e ,   

g la ço n  hu i l e  d ’o l i ve -c i t ro n .  32€  

Mr Guy’s courgette flowers stuffed with wild “Spanner” crabmeat, foamy seafood broth with ginger, 

lemon-olive oil ice  

 

G éo mé t r ie  d e  sau mo n f um é b io ,  c av ia r  Osc i è t re ,  p om me  de  te r re  fo nda nt e ,   

c r èm e c i t ron - vo dka ,  c ro ût on  d e  pa in  à  l ’ a lg ue  no r i .  39€  

Organic smoked salmon, Ossetra caviar, velvety potatoes, lemon-vodka cream, nori seaweed crouton. 

 

Foie gras  de  canard de Chalosse mi -cuit ,  conf i ture de gingembre,  pa in toasté  25€  

Foie gras of Chalosse duck, ginger marmalade, toast. 

 

Em ie t té  d e  tou r t eau  s e r v i  d ans  u n  ve r r e ,  con co mb re  en  de ux  te x t u re s ,  

é cum e de  yaou r t ,  cé be t t es ,  hu i l e  c i t ron  «  Te r r e  B orma ne  » .  24€  

Flaked crabmeat served in a glass, two textures of cucumber, yogurt foam,  

green shallots, “Terre Bormane” lemon oil. 

 

Retour de pêche… 

 

La castagnole de Méditerranée mar inée au c i t ron vert  puis  juste sa is ie  à  la  p lancha ,  

courgettes ,  ar t ichauts  et  fenoui l  au bouil lon de c i t ronnel le ,   

v iennoise brocolett i  et  pomme verte .  30€ 

Mediterranean damsel fish marinated in lime then seared a la plancha, courgettes, artichokes and fennel 

in lemon-grass broth, brocoletti and green apple pastry. 

 

Var iat ion autour  des langoust ines des côtes bretonnes et  des tomates  grappes 

de provences  :  tartare et sorbet gaspacho rôties en kadaïf et tomates confites cuites 

en vapeur d’agrumes, gelée de tomate et mangue.  41€  

Breton langoustines and Provencal vine tomatoes served different ways: tartar with gaspacho sorbet,  

roasted in kadaif pastry with tomato marmalade, cooked in citrus vapour with tomato and mango jelly 

 

Dos de pagre de pays en cuisson douce,  croûte de pignon  bas i l ic ,  

har icot  coco de Provence en mar in ière de coqui l lages ,  cébette et  c iboulette .  33€ 

Filet of lightly cooked local porgy, pine nut and basil crust, Provencal beans in seafood stew, 

green shallots and chives. 

 



   

Le turbot sauvage en pavé cuit  à  la  p lancha ,  pulpe d’o ignons doux des cévènes ,  ar t ichauts ,  

g i ro l les  et  amandes f ra îches ,  jus  de volai l le .  42€ 

Wild turbot steak cooked a la plancha, sweet onion mash, artichokes, chanterelles 

and fresh almonds, gravy. 

 

Terre et Terroirs… 

 
Pressa de porc ibér ique rôt i  à  l ’a i l  conf i t ,  g i ro l les ,  o ignons ,  amandes f ra îches et  sablé 

parmesan,  jus  aux gra ins  de moutarde.  32€ 

Iberian pork roasted with garlic confit, chanterelles, onions, fresh almonds and parmesan shortbread,  

grainy mustard juice. 

 

Noisette d ’agneau de “S isteron”  en v iennoise pers i l lée ,  courgettes  “ t rompette”  

et  polenta bio dans l ’ idée d’un canneloni ,  jus  pequi l los -chor izo .  39€ 

Noisette of lamb from Sisteron in parsley pastry, courgettes and organic polenta served cannelloni style,  

piquillo-chorizo juice. 

 

Fi let  de veau du L imousin rôt i  aux noisettes  du P iemond,  rav io les  mascarpone  

et  t ruf fe aest ivum,  tombée de jeunes pousses d ’épi nard,  côtes de romaine  

et  tomate conf i te ,  jus  de rôt i .  42€ 

Filet of veal from Limousin roasted with Piedmont hazelnuts, mascarpone ravioli and summer truffles,  

wilted baby spinach, cos lettuce and tomato confit, gravy. 

 

Fromages et Friandises … 

 
Décl ina ison de Fromages f ra is  et  af f inés ,  sucs  de poivrons ,  ol iv es  et  p ignons .  17€  

Selection of fresh and mature cheeses, pepper sugar, olives and pine nuts. 

 

V ache r i n  f r am bo i s e  ba s i l i c ,  me r i ng ue  c i t ron  e t  se s  f ru i t s  f r a i s .  16€   

Raspberry and basil vacherin, lemon meringue and fresh fruit 

 

Assiette de f ru i ts  f ra is  et  s es  glaces et  sorbets .  15€  

Selection of fresh fruit, ice cream and sorbets  

 

Abricot  à  la  lavande du Park  45 sur  son crémeux au miel ,   

macaron vani l le  et  sa  glace amande.  14€ 

Lavender apricot on honey cream, vanilla macaroon and almond ice cream 
 

Pê che  j a un e  à  l a  ve r ve in e  du  j a r d in  su r  s on  f i nan c ie r  p i s ta ch e ,   

g la ce  l av an de .  15€  

Peach with verbena on a pistachio financier cake, lavender ice cream 

 

T a r te  f ine  d e  f r a i s es ,  f r a mbo i s es  e t  f i gu es  d u  pays  s u r  sa  l é gér e  van i l l e  

e t  so n  so r be t  c i t ron .  16€  

Strawberry, raspberry and fig tart with lemon sorbet 

 

Cy l ind re  cho co la t ,  b i s cu i t  j ocond e ,  mar me la de  d e  f ru i t s  ro ug es  

e t  sa  g la ce  f r am bo i s e  c i t ro n .  14€  

Chocolate cylinder, joconde biscuit, summer fruit marmalade, lemon-raspberry ice cream  



   

Le Park 

 
M e n u  e n  4  s e r v i c e s  :  65 €  

 

 
Les  co urg et te s  f l eu r  d e  Mr .  Guy  f a r c i e s  d e  cha i r  d e  c r abe  sa uva ge  d i t  «  Spa nn er  » ,  

b ou i l lo n  mou ss eu x  d e  c ru s ta cés  au  g ing em br e ,  g la çon  h u i l e  d ’o l i ve  c i t r on .  

Mr Guy’s courgette flowers stuffed with wild “Spanner” crabmeat, foamy seafood broth with ginger, 

lemon-olive oil ice 

 
  

 

Dos de pagre de pays en cuisson douce,  croûte de pignon bas i l ic ,   

har icots  coco de Provence en mar in ière de coqui l lages ,  cébette et  c iboulette .  

Filet of lightly cooked local porgy, pine nut and basil crust, Provencal beans in seafood stew, 

green shallots and chives. 

 
  

 
Fi let  de veau du L imousin rôt i  aux noisettes  du P iemond,   

rav io les  mascarpone et  t ruf fe aest ivum,  tombées de jeunes pousses d ’épinard,   

côtes  de romaine et tomate conf i te ,  jus  de rôt i .  

Filet of veal from Limousin roasted with Piedmont hazelnuts, mascarpone ravioli and  

summer truffles, wilted baby spinach, cos lettuce and tomato confit, gravy. 

 
  

 

Pê che  j a un e  à  l a  ve r ve in e  du  j a r d in  su r  s on  f i nan c ie r  p i s ta ch e ,  

g la ce  l av an de .  

Peach with verbena on a pistachio financier cake, lavender ice cream 

 



   

 

C e s  p r o du ct eur s  o nt  no t r e  co n f i an c e  

 
M r  C O S T A N Z I A  :  p ê c h e u r  e n  p e t i t  b a t e a u  b a s é  a u  C r o s  d e  C a g n e ,  i l  n o u s  

l i v r e  c h a q u e  j o u r  u n  p o i s s o n  d e  M é d i t é r a n n é e  d e  p r e m i è r e  f r a î c h e u r  
 

M r  G U Y  :  m a r a î c h e u r ,  i l  n o u s  f o u r n i  s e s  p l u s  b e l l e s  f l e u r s  d e  c o u r g e t t e  

t o u s  l e s  m a t i n s .  
 

M r  F E R R Y  :  p r o d u c t e u r  d ’ h u i l e  d ’ o l i v e  A O C  e t  b i o  s i t u é  d a n s  l e  q u a r t i e r  

S a i n t  M a t h i e u  à  G r a s s e .  
 

 

 

Le 45 Croisette… 
 

M e n u  e n  3  s e r v i c e s  :  4 5 €  
 

Le  sa umo n de  No rvè ge  d i t  «  P re r igo r  »  dan s  u n e  a u t re  v i s io n  d ’ un  ca rp acc io ,  a vo ca t  

é p i cé ,  ma ng ue  e t  l é gu me s  c r oq uan ts ,  s o rb e t  yuz u .  

Norwegian “prerigor” salmon in an unusual carpaccio, spicy avocado,  

mango and crunchy vegetables, yuzu sorbet. 

 
 

  
 

La castagnole de Méditerranée mar inée au c i t ron v ert  puis  juste sa is ie  à  la  p lancha ,  

courgettes ,  ar t ichauts  et  fenoui l  au bouil lon de c i t ronnel le ,   

v iennoise brocolett i  et  pomme verte .  

Mediterranean damsel fish marinated in lime then seared a la plancha, courgettes, 

 artichokes and fennel in lemon-grass broth, brocoletti and green apple pastry. 
 

O u  
 

Pressa de porc ibér ique rôt i  à  l ’a i l  conf i t ,  g i ro l les ,  o ignons ,   

amandes f ra îches et  sablé parmesan,  jus  aux gra ins  de moutarde.  

Iberian pork roasted with garlic confit, chanterelles, onions, fresh almonds  

and parmesan shortbread, grainy mustard juice 

 
 

  
 

Abricot  à  la  lavande du Park  45 sur  son crémeux au miel ,   

macaron vani l le  et  sa  glace amande.  

Lavender apricot on honey cream, vanilla macaroon and almond ice cream 

 

O u 

 

Cy l ind re  cho co la t ,  b i s cu i t  j ocond e ,  mar me la de  d e  f ru i t s  ro ug es  

e t  sa  g la ce  f r am bo i s e  c i t ro n .  

Chocolate cylinder, joconde biscuit, summer fruit marmalade, lemon-raspberry ice cream 



   

Menu Découverte 
 

p o u r  l ' e n s e m b l e  d e s  c o n v i v e s  d e  l a  t a b l e  

f o r  a l l  t h e  g u e s t s  a t  t h e  t a b l e  

 
M e n u  e n  5  s e r v i c e s  :  9 0  €  

 
G éo mé t r ie  d e  sau mo n f um é b io ,  c av ia r  Osc i è t re ,  p om me  de  te r re  fo nda nt e ,   

c r èm e c i t ron - vo dka ,  c ro ût on  d e  pa in  à  l ’ a lg ue  no r i .  

Organic smoked salmon, Ossetra caviar, velvety potatoes, lemon-vodka cream, nori seaweed crouton. 

 
  

 
Var iat ion autour  des langoust ines des côtes bretonnes  

et  les  tomates grappes de provence  :  tar tare et  sorbet  gaspacho,  rôt ie  en kadaïf   

et  tomates conf i tes ,  cui tes  en vapeur d ’agrume et  gelée de tomate et  mangue.  

Breton langoustines and Provencal vine tomatoes served different ways: tartar and gaspacho sorbet,  

roasted in kadaif pastry and tomato marmalade, cooked in citrus vapour and tomato and mango jelly 

 
  

 
Le turbot sauvage en pavé cuit  à  la  p lancha ,  pulpe d’o ignons doux des cévenes ,  ar t ichauts ,  

g i ro l les  et  amandes f r a îches ,  jus  de volai l le .  

Wild turbot steak cooked a la plancha, sweet onion mash, artichokes, chanterelles and fresh almonds, gravy. 

 
  

 
Noisette d ’agneau de «  S isteron »  en v iennoise pers i l lée ,   

courgettes  «  t rompette  »  et  polenta bio dans l ’ idée d’un c anneloni ,   

jus  péqui l los-chorr izo .  

Noisette of lamb from Sisteron in parsley pastry, courgettes and organic  

polenta served cannelloni style, piquillo-chorizo juice. 

 
  

 
T a r te  f ine  d e  f r a i s es ,  f r a mbo i s es  e t  f i gu es  d u  pays  s u r  sa  l é gér e  van i l l e  

e t  so n  so r be t  c i t ron .  

Strawberry, raspberry and fig tart with lemon sorbet. 

 

 

 

 

Ces plats sont susceptibles de changer suivant l’arrivage du marché. 

Dishes are likely to change depending on the produce of the day. 


