[ a Carte d'fFiver

Gest le début de lhiver ..

6@479775’ dans lunivers des pﬁ‘chﬁlm locauz et de leur fdvﬁz'r—ﬁir@
N dleveurs dv /'é\mgpmﬂ an pleine maturilé de leur viande

QB invitent a notre lable autour de /JM; qui révélent toule lintensité de lr vie quii 10US ENoUre.

e vous invite dans une cucilletle au gré des sentiers coliers, donl les parfums

des 1ivages el de [arTiere pays compase une Succession de saveurs el de découvertes..

Anthony Gerbeau

Pllergies at " Rréferences
ONvus sommes & volre éooule lors de lr prise de commande

N iésitez pas i nous confier vos allorgics

@mﬁ”rﬁmﬁf él intolérances concernant les menus

CAeroi

Cour respecler le bien élre de nos équipes; le restaurant fermeri désormats ses portes

a 169600 au dgjeuner el minuil au diner

CMeral de potre compréhension



[_a Cartc

LCS COgUIj/agCS
N°3
[Huitres de Camargue de chez Gug SANCHEZ
[esiz2 uitres
Les 9 H uitres

Les 6 Hu?tres
[ e Caviar

Caviar de la Maison " ANTONIUS " Préparé avec la méthode Ma!ossol

(Caviar Oscietre servi surglace (les 10 Grs)
Lc.s Entrc’cs
Soupe de Poissons aux crabes de roche infusés, huile de homard

| e nougat de foie gras de canard du Mas Neuf légércment truffeé aux fruits secs

(Crémeux de coing et Poire confite aux éPices

L‘oemc fritiod¢ ala chaPe]ure d’a]gues, crémeux champignons et Foutargue raPée

Sauce Meurette du Fic Saint Loup

oulpe de roche grillé au barbecue puis laqué a l'orange
Ipe de roche grillé au barbecue puis laqué & Forang

Déclinaison d'une carotte en Plusieurs textures, huile Perlée

[Foie gras Poélé dans un crémeux de chamPignons

Consommé de champignons a boire

| es Pinces de [Homard réties surla Picrre, gc] de carotte Par‘Fumé a ]’orangc

(reme de wasabi et vinaigrette a la salicorne

[ es Foissons

| e Rouget barbet cuitala vapeur douce, déclinaison de carottes aux agrumes

Jus d'une bouille-carotte légércment citronné

50nbom de 5t~Jacques en habit vert trugé, cuitala vapeur douce

\/oile noir d'une décoction de truffe délicate

Civet de Homarcl a notre 1Ca<;on infusé¢ dans sa carapace

Cui’c par dépression diune boui”abaisse, " condiment d'une rouille et échalote fermentée

Turbot entier cuit lentement dans un beurre d’algues ( pour 2 pers )

Légumes de saison et artichauts croquants iodés

Frix ths TVA a 10% incluse

36€
24 €
18 €

50 €

24 €

28 €

26 €

26 €

28 €

28 €

42€

42 €

72€

90 €



[_a Cartc
[ es Viandes

Le Cocl‘xon de ]’Avcgron cuit a basse ’ccmpérature et ParFumé aux algucs 39 €

Cromesquis drun Pied de cochon aux céPes,J’us réduit

]:ilct &’Agneau de | ozere confit a lechalote fermentée Puis fumée au foin 42 €
Cé]eri crémeux, Pétales de choux et sonjus altanchois de Co”ioure
Lcs /:romagcs
| e chariot de gromages diici et d'ailleurs 18€

Déc‘inaison de Fromagcs du moment affinés par la maison BOURY et nous méme

Lcs Desserts

Sphére chocolat clé]icatq crémeux a la noisette 20€

Crousti”ant noisette et créeme de marron a la fleur de sel de Camargue

Cubik pomme verte et céleri, variation d'une tatin Pancumée ala cannelle 20€

Ecla’cs sPéculoos, créme mascarpone et gel de céleri ParFumé

« Commc une truffe » au chocolat Marjari ; meringue a cosur 20€

Croquant de champignons fumé au foin

Four le bon déroulement du service, merci de choisirle dessert des la commande

[_c Mcnu des Em‘.::ants

Jusqu‘é 12 ans
Fetites bouchées pour commencer...

* k%

Fi]et de PéCl"lé clujour, garniture du moment...
Qu

Fiéce de viande du moment, garniture du moment...
EE O

Comme un \/ac]']erin glacé ala vaninc, meringue et cl—xanti”g

Prix du menu: 24 €

Prix Nets TVA 2 10% incluse



Menu [ 'FECUME

[Hormis Jes week-end cijours fériés

L/nfquement/c midyf

[ ntrela vigne, la garrigue et la mediterranée, il n'y a qu'une bouchée. ..
EoE O

]nterprétation d'un riz Soccarat au Safran

Moules de Bouchot et huile d'artichaut

* k%

L‘ocmc fritiod¢ ala chapelure cl’algues, crémeux champignons et Foutargue raPée

Sauce Meurette du Fic Saint Loup
Qu
Fou]Pe de roche gri”é au barbecue Puis iaqué a !’orangc

Dédinaison d'une carotte en P]usieurs textures, huile Periée
% % %

]mcusion dicau de mer, gingembre, aubéPine, citron et mélisse
% % %

Le Rouget barbet cuitala vapeur douce, déclinaison de carottes aux agrumes

Jus d'une bouille-carotte ]égérement citronné
Qu
Le Cocl’xon de ]’Avegron cuit a basse tcmpérature et ParFumé aux a]gucs

Cromesquis dun Piecl de cochon aux cépes,jus réduit
EoE I

Chariot de {:romages diici et d'ailleurs de la Maison Boubg a Téyran/ supp 18 €

* k%

Sarcline delatéte ala queue allencre de seiche, a croquer...
EoE I

Cubii(' pomme verte et cé]eri, variation d'une tatin ParFumée alacannelle

Eciats spéculoos, créme mascarpone et gel de céleri Par‘Fumé
Qu
Sphérc chocolat dé]icatc, crémeux a la noisette

Crous’ci”ant noisette et créeme de marron a la fleur de sel
Le menu est servi uniquement par table entiere

Prix du menu:55 €

Accord Mets et \/ins -3 verres
35€

Prix Nets TVA 2 10% incluse



Menu [es EMBRUNS

[ ntre la vigne, la garrigue et la mediterranée, il n'y a qu'une bouchée. ..

* % %

]nterprétation d'un riz Soccarat au Safran

Moules de Bouchot et huile d'artichaut

* k%

[ oie gras Poélé dans un crémeux de champignons
(Consommé de champignons a boire
Qu
Fou]Pe de roche gri”é au barbecue Puis iaqué a !’orangc

Dédinaison d'une carotte en P]usieurs textures, huile Periée

* %k

]mcusion dicau de mer, gingembre, aubéPine, citron et mélisse

* %k

Bonbon de 5t~Jacques en habit vert truﬁcé, cuit ala vapeur douce
Voile noir d'une décoction de truffe délicate
Qu
Filet cJ‘Agncau de | ozere confit allechalote fermentée Puis fumée au foin

Céleri crémeux, Péta]es de choux et sonjus allanchois de Co”ioure

* k%

Cl’lariot de Fromagcs diici et drailleurs de la Maison Boubg a Teﬂran/ supp 18€

* k%

Sarcline delatéte ala queue allencre de seiche, a croquer...

* k%

Sphére chocolat clé]icate) crémeux a la noisette
Crousti”ant noisette et créeme de marron a la fleur de sel
OU
Cu})ik’ pomme verte et Cé]cri, variation d'une tatin Par‘Fumée ala cannelle

Eclats spéculoos, créme mascarpone et gel de céleri Parpumé

| e menu est servi uniquement par table entiere
Frix du menu: 70 €

Accord Mets et Vins - 3 verres
35 €

Frix ths TVA a 10% incluse



Menu Tmﬁfc

[ ntre la vigne, la garrigue et la méditerranée, il n'ya qu'une bouchée. ..

* k%

]nterprétation dun riz Soccarat au Safran
Moules de Bouchot, huile d'artichaut et caviar de l’xareng fume

* % %

le nougat de foie gras de canard du Mas Neuf Iégérement truffe aux fruits secs

(rémeux de coing et Poire confite aux éPices

* k%

|nfusion d'cau de mer, gingembre, aubépine, citron et mélisse

* kK

Bonbon de 5t—Jacques en habit vert truffé, cuit a la vapeur douce

Voile noir d'une décoction de truffe délicate

* % %

Creme g]acéc « foie gras» a la liqueur de truffe

* % %

| ievre ala Roga]e « comme il se doit »

Foie gras et truffe, condiment de céleri

* k%

(Chariot de Fromages diici et d'ailleurs de la Maison Bouby a Tcyran/ supp 18 <

* k%

Sardine de la téte ala queue a lencre de seiche, a croquer...

* k%

« Comme une truffe » au chocolat Marjari ; meringue & coeur

Croquant de champignons fumé au foin

| e menu est servi uniquement par table entiere

Prixdumenu: 120€

Accord Mets et Vins -4 verres

45 €

Prix Nets TVA 2 10% incluse



Menu ODE MARINE

(ne composition qui Puise dans les racines du Languedoc

Sous forme de * Car‘ce Blanche "en 9 services

(ne ballade gastronomiquc entre garrigue et méditerranée

| aissant libre cours a l‘insPiration du Ch@[ et de son Equipe

Servi pour l'ensemble de la table
Avant i13H15et21H15

Prix du menu: 139 €

Accorcl Mcts et Vins -5 verres
55€

Notre \joécia/ité i [ a Rouillabaisse *

Avec son demi homard - servie en 2 services

A Commanclcr au minimum 48 H a l'avance
A Partir de 2 personnes
Hors Week - end ctjours feriés

| a Pouillabaisse a "la Marseillaise *

Fréparéc dans un bouillon de poissons de roche et de crabes
| es Poissons sont servis en filets

Accompagnéc de sa rouille et de son aioli et quelques croutons aillés

Seri uniquement par table entiere

82 €/Pcrs

Frix Nets TVA a 10% incluse



Nos Fournisseurs

* Eaux~Aqua (Chiara

* Pierre Lapegre - [ leveur de vache Aubrac Bio a Mondalazac

* Olivier Maurin - [ leveur de brebis en | ozere a Prevencheres

* Poissons - Poissonnerie Aga a ,Agc!e

“| es FPousses de | ouise ( Micro pousse et herbes aromatiques ) ~Jean~l_uc Coyére a Montpe”ier
* Soléne Fassemard ~ Kamasseuse de Plantes etfleurs a Montpe”ier

«| afamille Ayme - Huile d'olive a 5aint~[>argoire

| es Jarclins de Costebelle - Fruits et Légumes aVilleneuve | es Mague[one

“| es Jarclins de Babglone - [ruits et Légumes a Montpe”ier

*arine & Compagnie - Produits Pétissiers et boulangers aVilleneuve | es Maguelone
* (Cafes Bibal - T orréfacteur de café a Saint-Aunes

* r:romagerie Jérém9 Bouby - Artisan Fromager Affineur a Montpe”ier

* Gug Sanchez - Ostréiculteur de Camargue a LouPian

* Maison Antonius -~ (_aviar de la Ferme Fisicole a Goslawice ( Fetite Fologne)

| e Pain et le beurre sont de fabrication Maison

* |_es vinaigres sont de fabrication maison par fermentation de légumes ou d'agrumes

*Yolaine et Nicolas Drouilly de la Maison de (Garniac - | a Truffe a| e Garn

* Roger Mezy - Viticulteur a Saint - Mathieu de T réviers

* Marlene Soria - Viticultrice a Saint - Pargoire - Domaine Peyre Rose

* Valérie Guérin - Viticultrice - Domaine |_es Mille Vignes a | _a Palme

* Jacques et Charles Cairel - Vins, Alcools et Spiritucux a | attes

* Mr Gondard , Mr Marcillaud, Mr Nicot - V Marchand de Vins - Cavistes a St (Gély du [Tesc
* Charles Guitard - Viticulteur a Aigues-Vives - Domaine Charles Guitard

Merci a eux pour lexcellente collaboration et de ]’exigence

a nous fournir toujours le meilleur de l'ensemble de leurs Produits



