


Nos viandes : Nos viandes : 
Alazard et Roux - Entreprise familiale bouchere depuis 1934.Alazard et Roux - Entreprise familiale bouchere depuis 1934.

Taureau de Camargue AOP a Tarascon.Taureau de Camargue AOP a Tarascon.
La table de Solange - Famille d’eleveurs. Boucher eco-responsable. La table de Solange - Famille d’eleveurs. Boucher eco-responsable. 

Bovins et cochons issus des plateaux de l’Aubrac.Bovins et cochons issus des plateaux de l’Aubrac.

Nos legumes : Nos legumes : 
« Escale alimentaire » legumes et oeufs bio.« Escale alimentaire » legumes et oeufs bio.

Gerardo Munoz a Quissac.Gerardo Munoz a Quissac.

Ostreiculture : Huitres RouzieresOstreiculture : Huitres Rouzieres
Mathieu Rouzieres a LoupianMathieu Rouzieres a Loupian



P O U R  C O M M E N C E R . . .

14€14€

Le Cepe / The Porcini MushroomLe Cepe / The Porcini Mushroom
EN VELOUTÉ, CROMESQUIS D’ALIGOT À 

LA TRUFFE, ÉMULSION DE CÈPES
As a velouté, aligot and truffle croquette, 

porcini emulsion

L’Oeuf Bio Parfait / The Egg ParfaitL’Oeuf Bio Parfait / The Egg Parfait
BRIOCHE FAÇON PAIN PERDU, SOUPE DE POTIMARRON

French toast, squash soup

Le Foie Gras / The Foie GrasLe Foie Gras / The Foie Gras
EN MI-CUIT, CŒUR DE FIGUES, PAIN D’ÉPICES RETOUR 

D’ENFANCE, GELÉE AU MUSCAT DE FRONTIGNAN
Partially cooked, fig insert, gingerbread, 

Frontignan muscat jelly

L’Oignon / The OnionL’Oignon / The Onion
FARCI AU LARD SECHÉ POIVRÉ D’AVEYRON, 

SIPHON D’OIGNONS CARAMÉLISÉS
Stuffed with Aubrac bacon whipped, 

caramelized onions

16€16€

19€19€

14€14€



34€34€
Le Homard / The LobsterLe Homard / The Lobster

ORECCHIETTES AU HOMARD, JUS À L’AMÉRICAINE
Orecchiettes with lobster, bisque-style sauce

Le Poulpe / The OctopusLe Poulpe / The Octopus
TENTACULE RÔTI, SAUCE VIERGE ÉPICÉE, SEMOULE À 

L’ENCRE DE SEICHE, ESPUMA DE PATATE DOUCE
Roasted tentacles, spicy sauce vierge, squid 

ink semolina, sweet potato espuma

28€28€

Le Butternut / The ButternutLe Butternut / The Butternut
RÔTI ET LAQUÉ AU SIROP D’ÉRABLE, LÉGUMES D’ANTAN,

VINAIGRETTE AU CUMIN
Roasted and glazed with maple syrup, 

old-style vegetables, cumin vinaigrette

22€22€

La Saint-Jacques / The ScallopsLa Saint-Jacques / The Scallops
RIZ ROUGE DE CAMARGUE EN RISOTTO, LE PANAIS EN COMPLICITÉ,

JUS AU NOILLY PRAT ET LARD DE COLONNATA
Camargue red rice risotto with parsnip, 
Noilly Prat sauce and Colonnata bacon

29€29€



Steak with French fries 
or fish of the day with seasonal vegetables

GAUFRE LIÉGEOISE ou POT DE GLACE ARTISANALE 
Liège waffle or home-made ice cream 

28€28€

49€49€

36€36€

Le CochonLe Cochon
CÔTE PREMIÈRE DE COCHON DE MONTAGNE DES MONTS LAGAST (400G)

Prime moutain pork rib from Monts Lagast (400g)

CÔTE DE BOEUF AUBRAC (500G)

3 GROSSES GAMBAS

Aubrac beef rib (500g)

Giant prawns

16€16€

Le BoeufLe Boeuf

Les GambasLes Gambas

C U I S S O N  AU  J O S P E R  G R I L L
ACCOMPAGNÉES DE POMMES GRENAILLES ET DE PETITS LÉGUMES



12€12€
Le Chocolat Jivara / The Jivara ChocolateLe Chocolat Jivara / The Jivara Chocolate

EN VOLUPTÉ, GUET-APENS CROUSTILLANT, GLACE CHOCOLAT NOISETTE CRAQUANTINE
Crunchy chocolate hazelnut ice cream

Le Baba / The BabaLe Baba / The Baba
COLADA, TARTARE D’ANANAS À LA MENTHE, 

CRÈME DIPLOMATE COCO, GLACE VEGAN COCO 
Piña colada flavor, pineapple and mint tartare, 

coconut diplomat cream, coconut vegan ice cream

12€12€

La Pomme Reinette / The Reinette AppleLa Pomme Reinette / The Reinette Apple
EN TATIN, CRÈME CHIBOUST AU THYM, 

SORBET GRANNY SMITH
Like a tatin, chiboust cream with thyme, 

Granny Smith sorbet 

12€12€

Le Plateau de Fromages / The Cheese PlatterLe Plateau de Fromages / The Cheese Platter
FROMAGES AFFINÉS AU CHOIX, SERVIS SUR PLATEAU

Aged cheeses to pick from a platter
14€14€

La Pleiade / The PleiadeLa Pleiade / The Pleiade
NOTRE DESSERT SIGNATURE AUTOUR DES AGRUMES, 

SORBET CITRON VERVEINE
Our signature dessert, citrus themed, lemon 

and verbena sorbet 

14€14€


