
 

 
Menu Gourmand 

 
 

Amuse-bouche  
 
 

Entrée 
 
 

Noix de Saint-Jacques rôtie,  
topinambours en purée et lactofermentés, gel poire, tuile au sarrasin et jus de viande à la cardamome. 

 

Ou 
 

Ballotine de poulet de Colognac 
cœur foie gras et algues de kombu, pickles et purée de butternut, éclats de noix de macadamia torréfiés. 

 
  

Poisson 
 

Filet de maquereau de Méditerranée saisi à la flamme,  
carottes à la verveine en 3 textures, poutargue râpée. 

 
 

Viande 
 

Magret de canard de la Ferme du Gubernat, 
 cuisson basse température, déclinaison de betteraves, grains de grenade et jus court à la réglisse. 

 
 

Fromage 
 

Cornetto de Pélardon des Cévennes, 
citron-citron noir et mélisse. 

 
 

Dessert 
 

Pomme confite façon Tatin,  
feuilletage caramélisé, pollen de fleurs, gel de cidre et glace du jour. 

 

Ou 
 

Ganache chocolat au lait, 
crémeux chocolat noir et ail noir, huile d’olive Négrette du moulin de Villevieille, streusel cacao. 

 
 
 

 

 

Entrée, poisson, viande, fromage ou dessert 52€ 
Entrée, poisson, viande, fromage et dessert 59€ 

Boissons non incluses 
 Prix en euros 

 Taxes et service compris 
   



 
 

Menu Gourmand Végétal 

Amuse-bouche  
 

 

Entrée 
 

Panais cuit basse température grillé à la cardamome noire,  
topinambours en purée et lactofermentés, gel poire et tuile au sarrasin. 

 

Ou 
 

Courge en deux façons, 
champignons sautés, algues de kombu, éclats de noix de macadamia torréfiés. 

 
 

Premier Plat 
 

Terrine de carottes à la verveine, 
pickles de carottes, purée de clémentines confites et condiment aux haricots rouges. 

 

Second Plat 
 

Duo de betteraves, 
grains de grenade, noisettes torréfiées, et infusion d’hibiscus. 

 

Ou 
 

Céleri en deux façons,  
bouillon à l’oignon caramélisé et à la truffe. 

 

Fromage 
 

Cornetto de Pélardon des Cévennes, 
citron-citron noir et mélisse. 

 

Dessert 
 

Pomme confite façon Tatin,  
feuilletage caramélisé, pollen de fleurs, gel de cidre et glace du jour. 

 

Ou 
 

Ganache chocolat au lait, 
crémeux chocolat noir et ail noir, huile d’olive Négrette du moulin de Villevieille, streusel cacao. 

 
 
 

Entrée, premier et second plat, fromage ou dessert 41€ 
Entrée, premier et second plat, fromage et dessert 49€ 

Boissons non incluses 
 Prix en euros 

 Taxes et service compris 


