Le chef Romain GANDOLPHE <t son équipe
VOUS proposent de decouvrir
ses dernieres créations au fil des saisons...

menu du marché en 3 plats 48 euros
[le midi en semaine uniqguement, hors jours fériés]

menu Vivierens plats au choix 75 euros

Saint Jacques / Carpaccio / Vanille / Citron vert / Touche iodée

Tourte / Blette / Epinard / Parmesan / Noisette / Anis vert

Lieu jaune / Chou fleur torrefié / Noix de coco / Curry vert

Coeur de ris de veau / Asperges / Petit pois / Ail des ours / Parmesan

Fromages Fermiers / Sélection René Pellegrini (sup. 16 euros)

Citron / Trompe I'oeil / Sorbet citron noir / Yuzu

Topinambour / Arabica / Noisette / Champignons Paris

menu Gourmand en 6 plats 90 euros

Un verre de vin (7,5 cl) en accord avec chaque plat 50 euros

Foie gras / Pomme / Epices / Anguille fumée / Pedro Ximénez

Saint Jacques / Carpaccio / Vanille / Citron vert / Touche iodée

Lieu jaune / Chou fleur torrefié / Noix de coco / Curry vert

Coeur de ris de veau / Asperges / Petit pois / Ail des ours / Parmesan
Fromages Fermiers / Sélection René Pellegrini (sup. 16 euros)

Citron / Trompe I'oeil / Sorbet citron noir / Yuzu

Topinambour / Malte / Caramel / Vanille / Rhum fumé
pour I'ensemble de la table

Nos recettes peuvent contenir des substances ou produits pouvant provoquer des allergies ou intolérances alimentaires.

Liste et informations disponibles conformément a I'annexe Il du réglement CE 1169/2011 et au décret n° 2015-447 du 17 avril 2015.

Volaille origine France - Veau origine France

menu EmOtiOn en 8 plats 130 euros

Un verre de vin (7,5 cl) en accord avec chaque plat 65 euros
[le soir et le dimanche midi]

Foie gras / Pomme / Epices / Anguille fumée / Pedro Ximénez

Saint Jacques / Carpaccio / Vanille / Citron vert / Touche iodée
Carabineros / Crolte de pomme de terre / Kimchi / Citron caviar
Lieu jaune / Chou fleur torrefié / Noix de coco / Curry vert

Coeur de ris de veau / Asperges / Petit pois / Ail des ours / Parmesan
Camembert AOP frit / Ail noir / Frisée / Vinaigrette gingembre
Citron / Trompe I'oeil / Sorbet citron noir / Yuzu

Topinambour / Malte / Caramel / Vanille / Rhum fumé
pour 'ensemble de la table

Carte

Foie gras / Pomme / Epices / Anguille fumée / Pedro Ximénez 42 euros
Foie gras /' Apple / Spices /' Smoked eel /' Pedro Ximénez

Tourte / Blette / Epinard / Parmesan / Noisette / Anis vert 38 euros
Chard / Spinach / Pie / Hazelnut / Parmesan / Aniseed

Saint Jacques / Carpaccio / Vanille / Citron vert / Touche iodée 42 euros
Scallops / Carpaccio / Vanilla /' Lime / Oyster

Lieu jaune / Chou fleur torrefié / Noix de coco / Curry vert 48 euros

Pollack / Roast Cauliflower / Coconut / Green curry

Coeur de ris de veau / Asperges / Petit pois / Ail des ours / Parmesan 58 euros
Veal sweetbreads / Asparagus / Peas / Wild garlic / Parmesan

Pigeon / Pithiviers / Cépes / Foie gras 56 euros
Pigeon pie / Foie gras / Porcini mushroom

Fromages Fermiers / Sélection René Pellegrini 20 euros
Farmehouse cheese selection /' René Pellegrini

Camembert AOP frit / Ail noir / Frisée / Vinaigrette gingembre 16 euros
Fried camembert / Black garlic / Frisee lettuce / Ginger dressing

Citron / Trompe I'oeil / Sorbet citron noir / Yuzu 16 euros
Lemon / Trompe l'oeil /' Black lime sorbet / Yuzu

Topinambour / Arabica / Noisette / Champignons Paris 16 euros

Jerusalem Artichoke / Arabica / Hazelnut / Mushroom

Ouvert du mercredi au vendredi midi et soir - Samedi soir - Dimanche midi
Prix net - Boissons non comprises - Carte de crédit acceptée - Visa, Mastercard - American Express

Champagne
Huré Freéres

Extra Brut

« Invitation »

(12 cl) 16 euros

Vauversin

Extra Brut Grand Cru Oger
Blanc de Blancs

(12 cl) 18 euros

Pierre Gerbais

Extra Brut

« Grains de Celles » rosé
(12 cl) 18 euros

Verres de vin

Blancs (15 cl)

Clos du Caillou - «Bouquet des Garrigues»
2022 - AOP Cotes-du-Rhéne - 10 euros
Domaine Viret - «Solstice dry»

2022 - Viin de France - 12 euros

Domaine (assagne et Vitailles - «Combarels»
2022 - 1GP Pays d'0c - 12 euros

Domaine Les Mangeux d’Pierre - «Coal»
2020 - AOP Bugey - 15 euros

Domaine Huet - «Le Haut-Lieus»

2022 - AOP Vouvray sec - 14 euros
Rouges (15 cl)

Domaine Laura Aillaud - «Ex Libris»
2022 - Viin de France - 12 euros

Domaine Héléne Bleuzen - «Le Devens»
2022 - AOP Ventoux - 12 euros

Domaine Sébastien Besson

2021 - AOP Beaugjolais Villages - 11 euros
Domaine Serge Laloue

2022 - AOP Sancerre - 14 euros

Domaine Gérin - «Blonde du Seigneur»
2019 - AOP (6te-Rotie - 25 euros

Rosé (15 cl)

Domaine Gavoty - «Clarendon»

2022 - AOP (otes-de-Provence - 13 euros
Vins de desserts (10 cl)
Domaine Camin Larredya - «Au Capcéu»
2021- AOP Jurangon Moelleux - 14 euros
Domaine Alain Ignace «Les pettis Grains
’Antonin 2022 - AOP Muscat de Beaumes-de-
Venise Vin Doux Naturel - 12 euros

Domaine Plageole - «Vin de Voile»

2010 - AOP Gaillac Premiéres Ctes - 14 euros (75 cl)



