


Viande d’origine FR.
Certaines de nos préparations peuvent contenir des éléments allergènes : céréales contenant du gluten, crustacés, œufs, soja, lait,
fruits à coques, céleri, moutarde, graines de sésame, anhydride sulfureux et sulfites, lupin et mollusques. Liste sur demande.

Prix net en euros TTC selon les disponibilités réglées par le décret n°2002-1467 en date du 17 Décembre 2002

POUR LE DEJEUNER 

PLAT  
ENTREE - PLAT
ENTREE-  PLAT - DESSERT                                                                                     

22€
28€
35€

UNIQUEMENT LE MIDI DU LUNDI AU VENDREDI 

Carte Elaborée par notre chef :

Grégory Rogé et son équipe

« Parce que le partage n’a qu’un sens, celui de donner du plaisir »
                                                                                                          Le Chef



Gambas croustillantes à l’aïoli

Foie gras mi-cuit, Chutney de figues et pain d’épices maison

Huîtres de Thau N°2- Sabayon de Noilly Prat et Hareng fumé -
Les 4 pièces

Foccacia façon pissaladière, anchois et herbes du jardin.

Thon rouge de Méditerranée, Vitello Tonato, condiment citron
confit, gingembre et rémoulade de choux rave

À PARTAGER

Viande d’origine FR.
Certaines de nos préparations peuvent contenir des éléments allergènes : céréales contenant du gluten, crustacés, œufs, soja, lait,
fruits à coques, céleri, moutarde, graines de sésame, anhydride sulfureux et sulfites, lupin et mollusques. Liste sur demande.

Prix net en euros TTC selon les disponibilités réglées par le décret n°2002-1467 en date du 17 Décembre 2002

16€

24€

16€

14€

18€

PIZZE

CAPRA - Base crème, mozzarella Fier di Latte, Pélardon des
Cévennes, parmesan, roquette miel et origan 

TARTUFO - Base crème et poivre, ricotta, persillade de
champignons, copeaux de truffe d’été et parmesan

MAILAE - Base coulis de tomates du potager, Scarmorza
fumée, Jambon de Pays, Copeaux de parmesan, roquette et
huile de Garrigue

BURRATA - Base coulis de tomates du potager, burrata
crémeuse au pistou, Fier Di Latte, parmesan et roquette

22€

35€

22€

24€



Brocolis du jardin en texture, vinaigrette fumée et basilic 

Patates douce rôties comme un hareng à l’huile, fromage
blanc au curry et citron vert 

Courge bleue rôtie, vinaigrette passion et estragon 
Foccacia façon pissaladière, anchois et herbes du jardin.

COTE JARDIN

Viande d’origine FR.
Certaines de nos préparations peuvent contenir des éléments allergènes : céréales contenant du gluten, crustacés, œufs, soja, lait,
fruits à coques, céleri, moutarde, graines de sésame, anhydride sulfureux et sulfites, lupin et mollusques. Liste sur demande.

Prix net en euros TTC selon les disponibilités réglées par le décret n°2002-1467 en date du 17 Décembre 2002

21€

20€

18€

LE POISSON

Encornet de méditerranée à la plancha, émulsion safran-
chorizo, brocolis poêlés

Saint-pierre en filet, beurre noisette, capres et sauge,
déclinaison de choux rave et jus vert.

32€

34€

LA VIANDE

Bœuf de l’Aubrac, pièce du boucher, sauce béarnaise, 
rösti de pommes de terre, émulsion oignons 

Agneau, le carré en herbes du jardin, gigot en cromesquis, jus
à l’ai noiret poêlé de champignons

33€

36€



citron, crémeux jaune, sorbet vert et meringue

Chocolat, chocolat noir grand cru, ganache chocolat blanc,
marmelade d’oranges

Café, façon tiramisu, chantilly cannelle

Pavlolva, confit au cassis, crème de marrons et glace vanille 

Café gourmand 

LES DESSERTS

Viande d’origine FR.
Certaines de nos préparations peuvent contenir des éléments allergènes : céréales contenant du gluten, crustacés, œufs, soja, lait,
fruits à coques, céleri, moutarde, graines de sésame, anhydride sulfureux et sulfites, lupin et mollusques. Liste sur demande.

Prix net en euros TTC selon les disponibilités réglées par le décret n°2002-1467 en date du 17 Décembre 2002

14€

14€

14€

14€

14€

 MENU AZALEE 

Le changement commence par la découverte  

57€

Menu unique pour l’ensemble de la table - soir et week-end




