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Nous allons chercher une verité cachee dans chague ingredient pour
creer des associations nouvelles, des accords inedits, des textures
surprenantes, mais en respectant lidee initiale de la nature - tout en
conservant la lisibilite de l'assiette.

Nous travaillons lentierete du produit. Un choix pour nous approcher
davantage de son intimite et une vraie source d'inspiration, pour une table
renouvelée au gre des saisons.

Nous voulons faire de chaque plat une rencontre personnelle.

Au Jardin de Berne, ces decouvertes se prolongent au fil de la halte qui
vous a conduit a cette table de quietude preservee.
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Chaque plat est une rencontre personnelle, chaque assiette unique a limage de nos convives. Nous avons appris a respecter
ce que la nature peut nous donner, de la ferme a la rotissoire et du potager a lassiette. Pour se rapprocher de la verite du
produit, nous privilégions les circuits courts et les productions issues de notre domaine certifié en agriculture biologique.
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fartens togjours du produis ot de rencontres humaines.

Chaque ingrédient révele une personnalité unique, un caractere
singulier. Un partenaire engagé dans une recherche d'excellence.

Notre quéte des meilleurs producteurs est permanente et centrale
dans notre démarche.
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Nous privilégions ceux qui nous entourent et qui font de la Provence
notre source perpétuelle d'inspiration.
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Nous prenons plaisir a faire vivre a nos convives une
expérience gustative et visuelle dans une harmonieuse
symphonie.

L'art de la table y joue sa partition en sublimant chaque met.

Nos assiettes sont realisees a la main et en argile, reflet d'un
savoir-faire ancestral et terroir de nos regions.




%cy@m rovence 1906

Séquence en cing actes Séquence en sept actes
Entrée - Poisson - Viande - deux desserts 2 entrées - Poisson - Viande - Bergerie - deux desserts
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Cecouverte de Var - 2006 Deeeuverte du Var - 1906
Oegage en S rvence- 240€ Oegage en S rovence- 2206

Notre Chef Louis Rameau vous invite a sa table Notre table du Pass vous permet d'assister a un
et vous propose un diner exclusif et intimiste spectacle unique et privilegie au cceur des
dans les coulisses de sa cuisine. cuisines, attablée au comptoir.
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LES CHAMPIGNONS DE VLAAR FERDINAND
En pain perdu, fricassée de champignons et son jus
39€

LE POIREAU TETE EN L'AIR
Velours de citron de Menton, sabayon Colatura et rougets marinés
39€

L'HUITRE TRIPLE ZERO DE MARTIAL
Grillée, sauce supréme iodée a l'artichaut, parfum Bergamote
45€
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LA TRUITE DE JEAN-CLAUDE VIGIN @
Pochée en cuisson douce, jus au Cabernet Franc, écume a l'huile de noix, raisins et noix fraiches -

S99€

L'ENCORNET DE MEDITERRANEE
Enfumeé sur la braise, crémeux oseille et huile de piment « sucette de Provence »
S9€

LA LOTTE DE MEDITERRANEE ROTIE SUR L'OS
Beurre torréfié a lorange et au laurier, bourride sétoise aux coquillages de Tamaris
S9€
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L’AGNEAU D'ISABELLE & MICHEL GAYDE
Agrumes de Provence et pistaches de Bronte, jus d'agneau a la liqueur de cédrat
62€

PIGEON DES COSTIERES
Comme un souvenir d'enfance, coing, estragon et jus de pigeon au vin cuit du Chateau Saint-Martin
65€

LE BEUF WAGYU DE LA FERME DES PLANTES
Grillé, blettes moutardées, ail noir de Billom et jus de beeuf au miellat de chéne
85€




LA SELECTION DE FROMAGES - 25€

RETOUR DE LA BERGERIE - 16€

Oesserts

LA CHATAIGNE DE COLLOBRIERES
Créme de muscovado, pamplemousse rose confit et tuiles de chataigne

croustillantes
29€

LA CAROTTE DE FREJUS CONFITE EN CROUTE DE SUCRE
Sorbet aux herbes, purée de carotte, passion et vanille
29€

LA POMME DE 7 HEURES CONFITE AU CARAMEL
Crémeux caramel, creme de sarrasin grillé et vinaigre de cidre
29¢€

L'ECORCE CHOCOLAT
Crémeux Jivara aux féves de tonka, biscuit croustillant noisette du Piémont,
glace Orelys et whisky La Durance
32€

Carte des allergenes disponible sur; demande. %‘%\ -
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