
 

Menu Terroir – Hors Boissons 
 

28,00 € 
 

 

Les Entrées  

… 
 

 

Saumon Mariné, Crème de Poireaux et Yuzu, Tuile de Riz Noir 

 

Ou 

 

Asperges des Sables Grillées au Jambon Serrano, Vinaigrette Croquante d’Amandes et 

Noisettes 

 

Ou 

 

Tataki de Thon au Sésame, Fraicheur d'Agrumes et Fenouil 

 

Ou  

 

Boutons d'Artichauts Barigoule, Espadon Fumé et Chantilly de Perles Marines 

 

Ou 

 

Cannelloni de Céleri, Tomate et Burrata, Pesto de Pignons 



 

 

 

Les Plats 
… 

 

Dégustation de Taureau en Trois Façons, Ecrasé de Pommes de Terre aux Olives 

 

Ou 

 

Bourride Sétoise en Papillote, Aïoli et Chips de Pain   

 

Ou 

 

L’Agneau de l’Aubrac façon Sept Heures, Châtaignes Confites et Légumes de Saison 

 

Ou 

 

Risotto « Noir de Camargue », Crosnes et Gambas à l'Anis de Camargue 

 

Ou 

 

Pêche de Méditerranée, Ecume Marine et Pois Carrés aux Moules 

 

Ou 

 

L'Assiette Végétarienne du Moment 

 

 



 

Les Desserts 

… 
 

Pélardon rôti, Pain d’Epices Toasté, Mousse de Pruneaux et Pointe d’Armagnac 

 

Ou 

 

Fougasse d'Aigues-Mortes en Pain Perdu, Crémeux Citron 

 

Ou 

 

Sablé Muesli, Fruits Rouges de Saison et Réglisse d'Uzès 

 

Ou 

 

Crème Catalane à la Liqueur du Gardian  

 

Ou 

 

Poire Pochée au Vin des Sables, Navette Provençale en Finger 

 

Ou 

 

Tarte au Chocolat Noir, Glace à la Lavande 


