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L'A1iASTIDE 

0 
Teritorîa 

Aux sources de l'hospitalité 

nous figurons sur le Prestigieux guide d'Alain Ducasse

Teritoria et sommes distingés de : 

5 clés (demeure d'exception) 
1 cuillère ( table remarquable) 



MASSAGES DUO l' Immanquable du séjour 
Expérience apaisante, nous proposons un massage 
DUO sur mesure de 1h15 dans la salle de massage 
du domaine, un moment de détente et de partage 
exceptionnel. 
Nos praticiennes expérimentées, vous accueilleront 
avec bienveillance et professionnalisme pour une 
expérience unique 
(À réserver minimum 2 jours avant l'arrivée). 

Centre certifié 

N 
® 

289€ 
pour le 
couple 

CENTRE CERTIFIÉ YONKA 
A partir de février 2025 

liste des soins à compter de cette date 



GOURMET 

SERVI POUR 

N
°
1 

FORMULE DE BASE 2 PERSONNES MINIMUM 
NON MODIFIABLE 17€/personne 

( Tout supplément sera facturé) 

1 BOISSON CHAUDE AU CHOIX 

Café (grand cru Arabica), Café au lait, Lait chaud (fermier de la Tour de franque), 
Chocolat chaud, Thé (Mariages Frères) vert, noir ou blanc, Infusion Thym ou Verveine 
Pain, beurre AOP, Confitures réalisées par nos soins 

VIENNOISERIES: Pain au chocolat ou Croissant (maison Delory) 

ORANGE PRESSEE à la minute 

La formule de base peut-être amélioré avec les options suivantes au choix 
( servies pour 2 personnes minimum ). Il n'est pas possible d'interchanger les suppléments 
suivants avec la formule de base. 

Salade de fruits 8,5 € /pers 

Yaourt Fermier ( ferme de la Tour de Franque ) + l œuf coque 5 €/p 

Jambon blanc bio ( Charcuterie le pâturage ), Fromage ( fromag 

N
°
2 

FORMULE DE BASE 
NON MODIFIABLE 

SERVI POUR 
2 PERSONNES MINIMUM 
33€/personne 

( Tout supplément sera facturé ) 

1 BOISSON CHAUDE AU CHOIX 

Café (grand cru Arabica), Café au lait, Lait chaud (fermier de la Tour de franque), 
Chocolat chaud, Thé (Mariages Frères) vert, noir ou blanc, Infusion Thym ou Verveine 
Pain, beurre AOP, Confitures réalisées par nos soins 

VIENNOISERIES : Pain au chocolat ou Croissant (maison Delory) 

SALADE DE FRUITS 

ORANGE PRESSEE à la minute 

Yaourt Fermier (ferme de la Tour de Franque) 

Jambon blanc bio (Charcuterie le pâturage) 

Fromage (fromagerie Lemarié ) 

l œuf coque

Option supplémentaire pour 
le Petit Déjeuner formule N °1 et N° 2 
Œufs bio, bacon, salade verte : 15 € /personne (2 personnes minimum) 
Suppléments : Expresso 2,5 €, café double 4 €, café au lait 4,5 €, 

chocolat chaud 4,5 €, lait chaud ou froid 2 €, Thé 4 €, infusion 3,5 €, dosette café 
pour machine Nespresso 2 €, miel de lavande 3 €. 







ULINAIRE 

CHEF 
ÉTOILEÉ

Dominique Frérard, un Chef talentueux, une gentillesse 
naturelle et surtout un talent fou ! 
Ambassadeur des saveurs du Sud, il vous propose une cuisine 
sincère, simple et généreuse. 
Dans sa longue carrière DOMINIQUE FRÉRARD obtiendra 1 étoile 
dans le guide Michelin, Maître Cuisinier de France il fût le Chef 
exécutif du restaurant "Les trois Forts" Sofitel Marseille Vieux Port 5 
étoiles pendant 28 années. 
Il nous fait l'honneur de proposer ses plus fines créations à la carte 
de notre établissement tout au long de l'année 

Servi dans l'intimité de votre Suite
(carte évolutive selon saison)

� 

+ 

Entrée 
Saumon mariné 'gravlax'par nos soins, crème 

aigrelette au citron et aux herbes 
Ou 

Foie gras de canard cuit au sel de Camargue, et 
aux épices douces chutney de figues séchés au 

vin rouge et aux zestes d'orange, pain toasté

Plat 
Sauté de queue de langouste, gnocchis de 
pomme de terre, émulsion iodée, strates de 

choux fleurs  
Ou 

Selle d'agneau frotté aux épices et aux 
agrumes, confite, polenta à l'olive croustillante, 

jus au miel et au romarin 

Dessert 
Gâteau Signature en forme de rose (mousse 

Vanille parfumée à la Rose, 
compotée framboise, myrtille, fraise, Biscuit 

madeleine, sablé croustillant 
89 €/Pers Entrée, Plat et Dessert

79 €/Pers Entrée, Plat ou Plat, Dessert



A DEUX 

CHAMPAGNES 

Champagnes d'un producteur de père en 
fils que nous avons sélectionné 
rigoureusement 2 cuvées 

BRUT BLASON VERT : 75 € 
Champagne racé, gourmand. 
Une bouche ample et crémeuse avec une 
véritable explosion de notes fruitées 
subtilement relevées par une touche 
d'agrumes. Fraicheur, finesse et fruité pour 
ce champagne de toutes les occasions. 

CUVÉE PRESTIGE BRUT : 85 € 
Champagne avec une belle robe or ambré. 
Complexité et intensité remarquables 
avec des notes de fruits secs légèrement 
boisés. L'assemblage laisse l'image d'une 
cuvée charpentée, veineuse avec 
beaucoup de fraîcheur. 
Très belle longueur. 
Vin pour le plaisir de la table. 

Champagne Ruinart Brut : 119 € 

Champagne Ruinart Rosé : 189 € 

Champagne Ruinart Blanc de Blancs : 199 € 

Champagne Dom Ruinart Blanc de Blancs 
2010 millésime d'exception, élu meilleur 
champagne au monde en 2022 : 459 € 



FLORALE 
Ambiance romantique autour du Jacuzzi 

Décoration roses et pétales de roses fraîches du jour + bougies, les roses 
naturelles ont la particularité d'un rendu inimitable, fragiles et délicates 
les pétales sont détachées de la tige avec soin, 

Nous disposerons les pétales et les bougies de façon élégante à la 
hauteur de l'évènement: Emotion assurée. 

Un sublime bouquet de roses est délicatement disposé 
sur le lit. 

DECORATION FLORALE 

TARIF: 199 € 

DECORATION FLORALE D'EXCEPTION 

TARIF: 1090 € 
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