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LA PALMERAIE

Au Ceeur du Var,
Entre Terre & Mer,
Le Chef Thomas Pezeril signe une cuisine authentique
/ / .
profondement ancree dans le terroir provencal

et les rivages du Golfe de Saint-Tropez.

Guide par le respect du produit et la sincerite du gou,
il met en valeur le travail des producteurs, artisans et pecheurs locaux

avec lesquels il entretient une relation étroite au rythme des saisons.

Le potager du domaine joue un role central dans sa demarche.

Ses creations evoluent naturellement au fil des recoltes du jardin

et des arrivages de la mer.

Gourmande, precise et resolument territoriale,
Sa cuisine accorde une place essentielle a la justesse de I'assaisonnement

\ A . .
erta la maitrise d€S cui1ssons.

Deux menus en 6 Temps vous sont proposes :
Un menu Terroir, inspire par la mer et les meilleurs producteurs locaux ;

Un menu Vegeral, celebrant la richesse et la diversite du monde vegetal.

Nos Producteurs et Artisans

Mathieu Chapel — Cor¢ Fish
Jean — Christophe et Sandra Giol — Coquillages Giol
Yann Ménard — Le Jardin de la Piboule
Bruno et Is¢ Cayron — Le Cayre de Valjancelle
Sebastien Coudray — La Ferme des Malauques
Didier et Sabine Ferreint — Les Asperges vVertes de Mallemort
Sydney Biasotto — La Plantation de Seed
Laurence Chaullier — Lou Miss
Juliette Jean — Comestible Atelier
Stephane Guedj — My Bread
Domaine Jolibois — Huile d'Olive Jolibois
Sylvie Gelis — Sylvie Gelis Ceramique
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TERROIR

Ode Estivale

Legumes, Fruits, Herbes et Fleurs

Le Geéant Bleu
Tomate, Figue et Obione

Pingeur Meéditerranéen

Gnudi, Roguette et Citron de Menton

Velours Fruité

Rouget, Basilic et Petit Epeautre

Le Tentaculaire

Caponata et Rouille Safranée

Soleil de Cavaillon
Meélilot et Amande

190 € [ 6 Temps
160 € / Accord Mets et Vins

VEGETAL

Ode Estivale

Légumes, Fruits, Herbes et Fleurs

Billes Gourmandes

Brousse du Rove, Liveche et Pasteque

Perle Verte

Gnudi, Roquette et Fumaison

Fine Gousse Croquante

Abricot, Amande et Lstragon

La Violette du Potager
Petit Epeautre, Chévre et Girolle

\ \
Feve Amere

Pruneaux, Ail Noir et Balsamique

140 € / 6 Temps



FRAICHEUR D’ETE

Ode Estivale

Légumes, Fruits, Herbes et Fleurs

Le Géant Bleu

Tomate, Figue et Obione

Le Tentaculaire

Caponata et Rouille Safrance

Soleil de Cavaillon
Meélilot et Amande

155 € / 4 Temps
120 € /| Accord Mets et Vins

FRAICHEUR VEGETALE

Ode Estivale

Legumes, Fruits, Herbes et Fleurs

Billes Gourmandes

Brousse du Rove, Liveche et Pasteque

La Violette du Potager
Petit Epeautre, Chévre et Girolle

\ \
Feve Amere

Pruneaux, Ail Noir et Balsamique

120 € [ 4 Temps
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LA PALMERAIE

Nestled in the heart of the Var,
Between land and sea,
Chef Thomas Pezeril offers an authentic cuisine
Deeply rooted in the Provencal terroir

and the shores of the Gulf of Saint-Tropez.

Guided by respect for the ingredients and the sincerity of flavor,
he highlights the work of local producers, artisans, and fishermen

with whom he maintains close relationships throughout the seasons.

The estate’s kitchen garden plays a central role in his approach.

His creations evolve naturally with the rhythm of the garden harvests

and the fresh arrivals from the sea.

Generous, precise, and firmly anchored in its territory,
His cuisine places great importance on perfect seasoning

and flawless cooking techniques.

Two six-course menus are offered:
A Terroir menu, inspired by the sea and the finest local producers;

A Plant-Based menu, celebrating the richness and diversity of the vegetable world.

Our Producers and Artisans

Mathieu Chapel — Coce Fish
Jean — Christophe et Sandra Giol — Coquillages Giol
Yann Ménard — Le Jardin de la Piboule
Bruno et Ise Cayron — Le Cayre de Valjancelle
Sebastien Coudray — La Ferme des Malauques
Didier et Sabine Ferreint — Les Asperges Vertes de Mallemort
Sydney Biasotto — La Plantation de Seed
Laurence Chaullier — Lou Miss
Juliette Jean — Comestible Acelier
Stephane Guedj — My Bread
Domaine Jolibois — Huile d'Olive Jolibois
Sylvie Gelis — Sylvie Gelis Céramique
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TERROIR

Ode to Summer

Vegetables, Fruits, Herbs and Flowers

The Blue Giant
Tomato, Fig and Seaweed

Mediterranean Pincer

Gnudi, Arugula and Menton Lemon

Fruity Velvet
Red mullet, Basil and Small Spelt

The Tentacular
Caponata and Saffron Rouille

Cavaillon Golden Sun
Melilot and Almond

190 € [/ 6 Courses

160 € [ Wine Pairing

PLANT-BASED

Ode to Summer

Vegetables, Fruits, Herbs and Flowers

Summer Jewels

Fresh Goat Cheese, Lovage and Watermelon

Green Pearl

Gnudi, Arugula and Smoked Cheese

Tender Green Beans

Apricot, Almond and Tarragon

The Garden Violet
Small Spelt, Cheese and Girolle Mushroom

Bitter Bean
Prunes, Black Garlic and Aged Balsamic

140 € / 6 Courses



SUMMER BREEZE

Ode to Summer

Vegetables, Fruits, Herbs and Flowers

The Blue Giant

Tomato, Fig and Seaweed

The Tentacular
Caponata and Saffron Rouille

Cavaillon Golden Sun

Melilot and Almond

155 € / 4 Courses

120 € / Wine Pairing

VEGETARIAN SUMMER BREEZE

Ode to Summer

Vegetables, Fruits, Herbs and Flowers

Summer Jewels

Fresh Goat Cheese, Lovage and Watermelon

The Garden Violet
Small Spelt, Cheese and Girolle Mushroom

Bitter Bean

Prunes, Black Garlic and Aged balsamic

120 € / 4 Courses
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