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LA TABLE DE PIERRE

CUISINE GASTRONOMIQUE PROVENCALE

Sur les hauteurs de Saint-Paul-de-Vence, au Domaine du Mas de Pierre,
notre cuisine puise son inspiration au cceur du vivant. Inspirées par les jardins du
Domaine et la richesse de la Provence, chaque création célébre le produit dans sa
vérité la plus pure.

Fruits, herbes, agrumes, fleurs et épices viennent subtilement enrichir les
assiettes au fil des saisons, dans une approche sensible et sincére. Macérations,
infusions et fermentations viennent révéler les saveurs avec délicatesse, sans jamais
masquer I'essentiel. Une cuisine sensible et sincere, portée par le travail passionné
de femmes et d’hommes animés par I'amour du produit, du partage et du geste
juste.

Cette vision se prolonge jusque dans les desserts, pensés avec la méme exigence
de finesse, de douceur et d’authenticité, pour offrir une expérience de partage et
profondément ancrée dans le lieu.

En salle, nos équipes donnent vie a cette expérience avec discrétion, générosité et
authenticité ou chaque instant est pensé pour prolonger I'émotion de la table avec
harmonie et subtilité.

Paul GOUEL
Manon ISNARD
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LA TABLE DE PIERRE

CUISINE GASTRONOMIQUE PROVENCALE

Le Pain au Levain Naturel

Chaque jour, le Chef et sa brigade élaborent un assortiment
de pains au levain naturel, fagonnés et cuits sur place,
pour accompagner votre expérience tout au long du repas.
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Tous nos Prix de la carte sont nets en euros, taxes et service compris.
L'abus d’'alcool est dangereux pour la santé, a consommer avec modération.
Certains produits contiennent des sulfites/produits a base d'ceuf/produits a base de lait.
Carte des allergénes disponible au Desk















Partenaires

Parce quiils ont b soud de la perfection, parce que l'excellence rythme chague instant de lewur quotidien, parce que leur savair-faire est une signature,
nous sommes fiers de nos partenaires. |ls profangent au sein de nos maisons |Expérience Relais & Chiteaus tout en partageant les valewrs qui sont les
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nidtres pour vous offrir des moments unigues.

PARTENAIRES OFFICIELS
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	Sur les hauteurs de Saint-Paul-de-Vence, au Domaine du Mas de Pierre, notre cuisine puise son inspiration au cœur du vivant. Inspirées par les jardins du Domaine et la richesse de la Provence, chaque création célèbre le produit dans sa vérité la plus pure.
	Fruits, herbes, agrumes, fleurs et épices viennent subtilement enrichir les assiettes au fil des saisons, dans une approche sensible et sincère. Macérations, infusions et fermentations viennent révéler les saveurs avec délicatesse, sans jamais masquer l’essentiel. Une cuisine sensible et sincère, portée par le travail passionné de femmes et d’hommes animés par l’amour du produit, du partage et du geste juste.
	Cette vision se prolonge jusque dans les desserts, pensés avec la même exigence de finesse, de douceur et d’authenticité, pour offrir une expérience de partage et profondément ancrée dans le lieu.
	En salle, nos équipes donnent vie à cette expérience avec discrétion, générosité et authenticité où chaque instant est pensé pour prolonger l’émotion de la table avec harmonie et subtilité.

