=




Jean-Luc Lefrancois, chef exécutif, et Tanya Colella, cheffe
patissiere, guidés par leur simplicité et générosité, se réunissent en
cuisine afin de sublimer la table du restaurant Le Saint-Martin.



« Un lieu raffiné,
une cuisine de saveur

et une essence d’extréme bien-étre »

Jean-Luc Lefrangois



ENTREES - STARTERS

LE MARBRE DE FOIE GRAS

Gelée de feuille de figuier, figue rétie, gel citron gingembre

MARBLED FOIE GRAS

Fig leaf aspic, roasted fig, lemon ginger jelly
47

L'’CEUF DE POULE ¥

Coque de brioche, Iégumes herbacés, quelques fleurs
EGG ¥

Brioche shell, herbaceous vegetables, flowers

35

LA GIROLLE

Juste sautée a la sarriette, cecina, émulsion vin jaune

CHANTERELLE MUSHROOM

Sautéed with summer savory, cecina, vin jaune emulsion
41

LE PANAIS

Comme un risotto, poulpe, laitue de mer en tempura

PARSNIP

Like risotto, octopus, sea lettuce tempura

39

Prix en euro / service compris
Prices in euro / service included



VEGAN

LA COURGE @

Raviole ouverte de butternut, velouté de potiron, potimarron fumé

SQUASH @

Open butternut ravioli, pumpkin velvety soup, smoked pumpkin
34

LES ENDIVES DE COULEURS ® ®

Agrumes, tofu, carotte au vinaigre de framboise

COLOURED CHICORY ©@ @

Citrus fruits, tofu, carrot with raspberry vinegar
36

LES LEGUMES RACINES ® ®

Roéties, confites, crues sur une fine tartelette d’amarante

VEGETABLE ROOTS ® @

Roasted, candied, raw on a fine amaranth tart

32



POISSONS - FISH

LE BAR

Crofte de pistache, polenta aux olives pitchounette, tomates et basilic

SEA BASS

Pistachio crust, polenta with pitchounette olives, tomatoes and basil

62

LA BARBUE

Rotie aux féves de Tonka, socca, topinambour, créme de persil

BRILL

Roasted with Tonka beans, socca, Jerusalem artichoke, parsley cream
46

LA LOTTE @

Piquée de chorizo, mousseline de choux vert, pistil peperoncino

MONKFISH

Studded with chorizo, green cabbage fine mousse, peperoncino filament

54



VIANDES - MEATS

LE FILET DE BGEUF

De "La Table de Solange", pomme Anna, compotée échalotte, moutarde

BEEF FILLET ©@

From the Aveyron region, potatoes, stewed shallots, mustard

60

LE JARRET DE VEAU

Légérement caramélisé, chataigne et céleris raves comme un Mont blanc

VEAL KNUCKLE

Lightly caramelized, chestnut and celeriac like a Mont Blanc

47

LE PIGEON
En cocotte farigoule, betteraves, sablés aux pommes fruits épicés

PIGEON

Wild thym in cocotte, beetroots, spiced apple shortbread

57

Viandes d’origine frangaise
Meat of French origin



FROMAGES - CHEESES

NOS FROMAGES FRAIS ET AFFINES

Sélection exclusive d’Eric Gayraud a Valbonne

FINE AND MATURE CHEESES

Exclusive selection of our expert, Eric Gayraud, located in Valbonne

26



DESSERTS

Sélection de desserts par notre cheffe pdtissiére, Tanya Colella

Selection of desserts by our pastry chef, Tanya Colella

L’OLIVE ¥
Croustillant et espuma a 'amande, olives Taggiasche confites et compotée de prunes
OLIVE ¥

Almond crisp & espuma, preserved olives Taggiasche, stewed plums

25

RENCONTRE

Mousse a la noisette, confit et sorbet a la bergamote, crémeux au chocolat au lait

ENCOUNTER

Hazelnut mousse, candied bergamot, milk chocolate cream, bergamot sorbet

25

SAVEURS DE PROVENCE®*

Bavaroise au miel, confit de pamplemousse, crémeux lavande, sorbet miel et pamplemousse

TASTE OF PROVENCE®*

Honey bavaroise, preserved grapefruit, lavender cream, grapefruit and honey sorbet

25

TENTATION ®

Crémeux et fines tuiles Abinao, poire a la tonka, glace grué, truffe d’été

TEMPTATION ®

Abinao cream and thin tuiles, pear with tonka bean, cocoa ice cream, summer truffle

30

NOS GLACES ET SORBETS ®

Vanille, chocolat, miel, caramel], citron, fruits exotiques, noix de coco, fruits rouges

OUR ICE CREAMS AND SORBETS

Vanilla, chocolate, honey, caramel, lemon, exotic fruits, coconut, red fruits

25



MENU SAINT-MARTIN

L’CEUF DE POULE ¥

Coque de brioche, Iégumes herbacés, quelques fleurs
EGG ¥

Brioche shell, herbaceous vegetables, flowers

Ou/ or

LE PANAIS

Comme un risotto, poulpe, laitue de mer en tempura

PARSNIP

Like risotto, octopus, sea lettuce tempura

kkk

LA BARBUE

Rotie aux féves de Tonka, socca, topinambour, créme de persil

BRILL

Roasted with Tonka beans, socca, Jerusalem artichoke, parsley cream

Ou/ or

LE JARRET DE VEAU @

Légerement caramélisé, chataigne et céleris raves comme un Mont blanc

VEAL KNUCKLE

Lightly caramelized, chestnut and celeriac like a Mont Blanc

kkk

NOS FROMAGES FRAIS ET AFFINES

Sélection exclusive d’Eric Gayraud a Valbonne

FINE AND MATURE CHEESES

Exclusive selection of our expert, Eric Gayraud, located in Valbonne

kskok

RENCONTRE

Mousse a la noisette, confit et sorbet a la bergamote, crémeux au chocolat au lait

ENCOUNTER

Hazelnut mousse, candied bergamot, milk chocolate cream, bergamot sorbet
Ou/ or

SAVEURS DE PROVENCE®¥

Bavaroise au miel, confit de pamplemousse, crémeux lavande, sorbet miel et pamplemousse

TASTE OF PROVENCE®*

Honey bavaroise, preserved grapefruit, lavender cream, grapefruit and honey sorbet

110

Menu servi sans fromage a 95€ - menu without cheese at 95€



L'INSTINCT GOURMAND

Pour ce menu, Jean-Luc Lefrancois, chef exécutif, vous propose de vous laisser guider par sa passion, ses
inspirations et les produits du moment.
Laissez-vous tenter par une cuisine raffinée et par la subtilité avec laquelle
Jean-Luc Lefrancois sublime les produits locaux.
Veuillez noter que ce menu doit étre commandé pour 'ensemble des convives et ce avant 13h30 pour le déjeuner
et 21h30 pour le diner.

For this menu, allow yourself to be led by the Executive Chef, Jean-Luc Lefranc¢ois’s passion, inspiration and fresh
seasonal ingredients.
Indulge yourself in the meticulous cuisine and the subtlety with which
ChefJean-Luc Lefrangois enhances local products.
Please note that this menu must be ordered for all the guests before 01:30pm for lunch and 09:30pm for diner.

140

\z
Sans Gluten / Gluten Free Y Produit local / Local product Plat vegan / Vegan dish Plat végétarien / Vegetarian dish



CHATEAU SAINT-MARTIN & SPA

COTE D’AZUR —VENCE — FRENCH RIVIERA

Les plats ‘faits maison’ sont élaborés sur place a partir de produits bruts. Veuillez nous indiquer toute allergie.
Homemade dishes are produced on site from raw products. Please state all allergies in advance.



