
 
 
 
 

 
 

 

 
 

 

ENTRÉES :  

Tartare de gravlax de bœuf et pêche blanche, eau de tomate et glace mozzarella.    9€ 

Œuf parfait, piperade et jambon cebo/ibérique.     9€ 

Escabèche de poisson de méditerranée, pois gourmand à l’anchoïade et crumble au thym. 11€ 

Carpaccio de courgettes d’ici, brousse de brebis, noisettes et huile basilic.   9€   

 

PLATS 

Ceviche de poisson du moment façon tacos, huile de tagete et salade de fenouil.  25€ 

Poulpe rôti, sauce vierge artichaut/citron confit, pignons de pin et olives.    24€ 

Confit d’agneau de l’Aveyron, légumes grillés et caviar d’aubergine fumé.   26€ 

Artichaut rôti, burrata, truffe d’été et gremolata.     24€  

 

DESSERTS 

Le tout figue (ou presque) : compoté de figue, biscuit et glace à la figue et crémeux vanille. 6€ 

Millefeuille pastèque, coulis fraise, chantilly poivre timut et glace hibiscus.  6€  

Coupe glacé ortie/abricot : glace abricot, glace ortie, biscuit amande/ortie.  6€ 

Short bread caramel/chocolat, glace vanille.      7€ 

 

Assiette de fromages de notre région       12€  

 

Menu enfant (élaboré à partir des produits du moment) 12€ 
 
L’eau plate filtrée par nos soins est offerte. 
La version pétillante, gazéifiée sur place vous est servie à 3€ la bouteille 
 
Toutes nos viandes sont françaises. 
 

MENU JUILLET/AOÛT. 


