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L'OURSIN / TABLE MEDITERRANEENNE AU COEUR DE L'HOTEL BLEU

" C'est un bonheur partagé de vous accueillir & la table de L'Oursin.

Nous sommes heureux de vous recevoir ici, face & la Méditerranée, notre
Méditerranée, pour un moment de table, de découverte iodée, de partage avec
VOuSs.

Notre cuisine nait de son propre lieu, I'Oursin s'inscrit donc naturellement au coeur
de I'HOtel Bleu. Plus gqu'un restaurant, nous I'avons pensé pour vous comme un lieu
de vie, un point d'ancrage, une table qui prolonge l'esprit Provencal.

L'Oursin est le coeur battant de I'Hotel Bleu. "

Olivier Germain, Directeur général.

" La table de L'Oursin se nourrit de la mer et des terres qui la bordent.

Péches locales, coquillages, jardins marins, légumes de saison, collines avoisinantes
et de Provence plus largement dessinent chaque jour l'inspiration.

Nos produits, sont choisis avec attention et respect, guidés par l'exigence de nos
producteurs que nous connaissons depuis de nombreuses saisons, marées et
récoltes.

J'ai pensé ma cuisine au travers de saveurs harmonieuses, contemporaines, lisibles,
tournées vers votre plaisir gustatif et olfactif. En équilibre, en sincérité comme en
justesse.

Ma cuisine est un lien : entre la mer, la terre, les producteurs et vous, chers clients. "

llane Tinchant, chef de cuisine

Nous vous souhaitons une trés belle traversée.
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LE VOYAGE
Une lecture harmonieuse en 6 escales
145¢

L'ODYSSEE
(Disponible au diner uniquement)
Expression compléte en 8 escales

185¢

Pour une parfaite harmonie de service et de dégustation,
nous vous invitons a choisir un menu pour I'ensemble de la table.

PRIX NETS TTC,
SERVICE COMPRIS



LE VOYAGE

Une lecture harmonieuse

L'ASPERGE
Vinaigrette Coppa, raifort et sorbet ciboulette

GAMBAS SAUVAGES DE MEDITERANEE
Poutargue de Martigues, criste marine

LA SEICHE
En texture, confite dans son encre et nuage d'ail

LE SAINT PIERRE
Grillé, condiment salicorne, sarrasin et ail noir

LA POIRE
Topinambour en déclinaison, sorbet poire, jus herbacé

LA VANILLE
Vanille de Tahaa, caramel, vinaigrette vanillée et biscuits arlettes

NS

145

Découvrez notre sélection de fromages affinés pour un supplément de 30%.

PRIX NETS TTC,
SERVICE COMPRIS



L'ODYSSEE
Expression complete

L'ASPERGE
Vinaigrette Coppa, raifort et sorbet ciboulette

GAMBAS SAUVAGES DE MEDITERANNEE
Poutargue de Martigues, criste marine

LA SEICHE
En texture, confite dans son encre et nuage d'ail

LA SOLE DE MEDITERANNEE
Fleur de caviar, poireau

LE SAINT PIERRE
Grillé, condiment salicorne, sarrasin et ail noir

LE PIGEON
Cuit sur le coffre puis fumé, mais et Cima di Rapa

LES AGRUMES
Pamplemousse, Main de Buddha, Champagne rosé

LE CHOCO MARIN
Chocolat Nyangbo 68%, salicorne confite et glace salicorne

NS
185

Notre menu Odyssée n'est plus disponible a partir de 13h30 au déjeuner et 2ThOO au diner.

PRIX NETS TTC,
SERVICE COMPRIS



NOS CHERS ARTISANS

Fromages et beurres
Fromagerie LEMARIE - Aix en Provence

Pain et céréales
Maison ARISTIDE - Carry-le-Rouet

Huile d'Olive
Moulin CASTELLAS - Les Baux de Provence

Les trésors de la mer
Mathieu CHAPEL - Cété Fish
Jean Marie PEDRON - Les jardins de la Mer
Jean Luc RAILLON - Fleur Délice

Caviar et ceufs de truite
Maison PETROSSIAN - Paris



