
Le chef Romain GANDOLPHE et son équipe
vous proposent de découvrir
ses dernières créations au fil des saisons…

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

menu Vivier en 3 plats au choix 75 euros

Tourteau / Pamplemousse / Poivre timut / Tagète

Courges / Ravioles / Cacao / Parmesan / Bigorre

Saint-Jacques / Boudin Noir / Topinambour / Lichen / Bouillon Tourbé

Filet de Bœuf / Galice / Pomme de terre / Raifort / Estragon

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

Yuzu / Meringue / Sapin / Yaourt

Chocolat / Mayan red / Stout / Pécan / Arabica

menu Gourmand en 6 plats 90 euros
Un verre de vin (7,5 cl) en accord avec chaque plat 50 euros

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

Tourteau / Pamplemousse / Poivre timut / Tagète

Saint Jacques / Boudin Noir / Topinambour / Lichen / Bouillon Tourbé

Filet de Bœuf / Galice / Pomme de terre / Raifort / Estragon

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

Yuzu / Meringue / Sapin / Yaourt

Orge / Malte / Caramel / Vanille / Rhum fumé
pour l’ensemble de la table

Nos recettes peuvent contenir des substances ou produits pouvant provoquer des allergies ou intolérances alimentaires.
Liste et informations disponibles conformément à l’annexe II du règlement CE 1169/2011 et au décret n° 2015-447 du 17 avril 2015.

Volailles origine France - Veau origine Aveyron - Bœuf Galice

menu Émotion 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 / Épices / Anguille fumée / Pedro Ximénez

Tourteau / Pamplemousse / Poivre timut / Tagète

Carabineros / Pomme de terre / Encre de seiche / Yuzu

Saint Jacques / Boudin Noir / Topinambour / Lichen / Bouillon Tourbé

Filet de Bœuf / Galice / Pomme de terre / Raifort / Estragon

Chaource / Truffe melanosporum / Coing

Yuzu / Meringue / Sapin / Yaourt

Orge / Malte / Caramel / Vanille / Rhum fumé
pour l’ensemble de la table

Carte
Foie gras / Pomme / Épices / Anguille fumée / Pedro Ximénez� 42 euros
Foie gras / Apple / Spices / Smoked eel / Pedro Ximénez

Courges / Ravioles / Cacao / Parmesan / Bigorre� 42 euros
Squash / Raviole / Cocoa / Parmesan / Bigorre

Tourteau / Pamplemousse / Poivre timut / Tagète� 36 euros
Dressed crab / Pomelos / Timut pepper / Marigold

Saint Jacques / Boudin Noir / Topinambour / Lichen / Bouillon Tourbé� 52 euros
Scallops / Black pudding / Jerusalem artichocke / Lichen / Peaty broth

Filet de Bœuf / Galice / Pomme de terre / Raifort / Estragon� 58 euros 
Beef tenderloin / Galicia / Potatoes / Tarragon / Horseradish

Pigeon / Pithiviers / Cèpes / Foie gras� 56 euros
Pigeon pie / Foie gras / Porcini mushroom

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

Chaource / Truffe melanosporum / Coing� 20 euros
Black truffle / Chaource Cheese / Quince

Yuzu / Meringue / Sapin / Yaourt� 16 euros
Yuzu / Meringue / Pine syrup / Yogurt

Chocolat / Mayan red / Stout / Pécan / Arabica� 16 euros
Chocolate / Mayan red / Stout / Pecan nut / Coffee

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
Tribaut Schlosser 
Extra Brut Premier Cru 
« Terroir » 
(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)
Domaine La Luminaille «Luminaris» 
2022 - AOP Côtes-du-Rhône Villages Roaix - 10 euros

Domaine Viret - «Solstice dry» 
2022 - Vin de France - 12 euros 

Domaine Cassagne et Vitailles - «Combarels» 
2022 - IGP Pays d’Oc - 12 euros 

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

Domaine Héritiers des Comtes Lafon  
2021 - AOP Saint-Véran - 17 euros

Rouges (15 cl)
Domaine Laura Aillaud - «Ex Libris» 
2022 - Vin de France - 12 euros 

Chapelle de Bacchus 
2020 - AOP Ventoux - 13 euros 

Domaine Sébastien Besson 
2021 - AOP Beaujolais Villages - 11 euros 

Domaine François Carillon  
2021 - AOP Bourgogne Côte d’Or - 16 euros

Domaine Gérin - «Blonde du Seigneur» 
2019 - AOP Côte-Rôtie - 25 euros

Rosé (15 cl)
Domaine Gavoty - «Clarendon» 
2022 - AOP Côtes-de-Provence - 13 euros

Vins de desserts (10 cl)
Domaine Camin Larredya - «Au Capcéu» 
2021 - AOP Jurançon Moelleux - 14 euros

Domaine Alain Ignace «Les pettis Grains 
d’Antonin» 
2022 - AOP Muscat de Beaumes-de-Venise 
Vin Doux Naturel - 12 euros

Domaine Christophe Marin 
2017 - AOP Maury - 14 euros

Domaine Plageole - «Vin de Voile» 
2010 - AOP Gaillac Premières Côtes - 14 euros 
(7,5 cl)


