
 

       

 

 

 

Chers clients, 

Bienvenue à la table du restaurant « Les Oliviers ». 

Confortablement installés face à la baie de Rènecros, laissez-moi vous faire partager ma 

passion au travers d’une cuisine sincère et contemporaine. 

Je m’inspire des richesses alentours puisées de la Méditerranée et des terres voisines au 

plus proche des meilleurs producteurs. Mes voyages sont également une source créative 

puissante dans la découverte de condiments et d’assaisonnements qui viennent sublimer 

mes plats.   

Aux termes d’une première balade d'inspiration marine alliée au végétale du moment, la 

seconde partie sera orchestrée par Fleur FERAGUS, Cheffe pâtissière. Ses créations 

gourmandes et délicates jouant avec les textures viendront conclure l’émotion de cette 

parenthèse Bandolaise. 

L’ensemble, en collaboration étroite avec l’équipe de salle et sommellerie pour un service 

attentif et chaleureux, complètera votre plaisir gustatif.  

 

Martin FERAGUS 

Chef Exécutif 

 

  

                                   

 
Partagez vos souvenirs et expériences 

Le livre des allergènes est disponible à l’accueil du restaurant en format papier et flash QR Code 

  



    
   

 

 

Face à la grande bleue, selon votre temps,  

            vos envies, de l'instant à partager, de l'évènement à fêter,  

                         nous vous proposons différentes séquences pour ce moment. 

 
  110 €  / Accord mets & vins 45 € 

4 Escales 

 
  150 €  / Accord mets & vins 55 € 

5 Paliers 

 
  190 €  / Accord mets & vins 65 € 

6 Voyages 

 
en 4 Escales, peut être décliné en 

Prix nets TTC par personne, hors boissons 



 

Asperges vertes de Mallemort « les Belles » 34 € 
Filets de sardines à l’huile d’aneth & condiment citron 

 

Thon de ligne  44 € 
Avocat, fleur de cerisier & sauce ponzu au yuzu 
 

Noix de Saint-Jacques 54 € 
Beurre blanc aux pignons de pin & bergamote 

Huile de colza grillée, herbes marines 
 

Gambero rosso rôti & flambé au miso 62 € 
Fenouil de Bruno Cayron & géranium rosat 
Exudat des têtes au mouverdre 
 

Retour de pêche de ligne de Méditerranée 75 €   
Premiers petits pois, herbes à pied sauvages 
Marinière de coquillages perlée à l'huile de cive 
 

Agneau de lait « multi-version » & morilles farcies 75 € 
Déclinaison d’asperges « les Sauvageonnes » 
Jus corsé rafraîchi au Rasteau  
 

Rable de lapin farci aux escargots de la Dominette  68 € 
Brocoletti et écume d'ail doux  
 

Chariot de fromages affinés par Amandine Tarpi 26 € 
 

Douceur noix de coco  25 €  
Chocolat Taïnori 64%  
Emulsion "Gin To" 
  

Sésame noir 25 € 
Fruits des Îles  
 

Fraîcheur orange & mikan 25 € 
Croustillant noisette du Piémont 
Saveur moka 
 

 

Asperges vertes de Mallemort : Sabine & Didier FERREINT – Collège culinaire français 

Agnau et lapin : viandes nées, élevées et abattues en France 

Fromages : la consommation de lait cru est fortement déconseillée pour les enfants de moins de 5 ans 

 
Prix nets TTC par personne, hors boissons 


