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[’atelier des terroirs

RESTAURANT DES BONS-VIVANTS

A partager ou pas

Jambon Ibérique Pata Negra - Cebo de campo, 30 mois d’affinage 13€ /100g
Terrine de I'Hortus - Chair de porc et foie de volaille, gelée fine au cognac et pistaches 10€ /100g
Gaspacho tomates pastéque, menthe et verjus de vigne 8¢e
Euf parfait meurette, éclat de truffe noire, crotitons au beurre 14€
Couteau de mer & la braise, condiment citron confit et herbes du Sud 10€
Stracciatella citronnée 13€

Tomates d’antan, pesto basilic, pignons torréfiés et pickles de moutarde

Plats

Burger des Causses - supplément rossini possible +5€ 22€

Beoeuf haché au lard, pain bun’s brioché, pickles maison, chutney d’oignon au vin, fromage fondant
Salade Terroir du Pic 21€
Mesclun de salade, Pelardon gratiné sur pain toasté et gésier de canard confit

Chou-fleur réti, yaourt de brebis & gel yuzu graine de courge soufflée 19¢€

Menu “Le grand festin” soirs et week-ends

Entrée, plat & dessert
Assiette de fromages affinés +6€

Menu du midi en semaine

Entrée - plat ou Plat - dessert
Entrée, plat & dessert

Le banquet gargantuesque tous les jeudis - TOUT A VOLONTE *

Couteau de mer ou gaspaccho + COtes de boeuf + Entremet chocolat

Menu enfant (-15 ans)
Burger, pintade braisée ou poisson du jour + dessert

ENTREE, PLAT & FORMULES
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La braise

(Supplément Rossini possible + 5€)

- COCHON -
Coéte fumée ou Pluma de cochon
Suivant disponibilité de I’éleveur - voir ardoise

a la découpe

- CANARD -

Cuisses de canard confites, laquées au miel épicé 25€

- BOEUF -
Travers de boeuf d’Aveyron
8€/100g
Cuit a basse température puis grillé a la braise

- VOLAILLE -
Demi-pintade fermiére de I’Ardéche Label Rouge
Marinade ail, thym & citron - 750¢g

18€

- POISSONS -
Poulpe confit de Frontignan
marqué a la braise, sauce aioli

25¢€

Les plats sont servis avec

des terroirs

A partager

Pour 2 personnes

Pintade fermiére entiére de I'’Ardéche Label Rouge 35€

Marinade ail, thym & citron - 1,5kg

Cote de boeuf élevage d’exception a la découpe

- ACCOMPAGNEMENTS -
Piperade de garrigue, poivrons piquillos confits et tomates fraiches, Mesclun de jeunes pousses, vinaigrette au
verjus de vigne ou Pommes de terre hasselback, roties au beurre
... a discrétion

- SAUCES AU CHOIX -
Sauce fromagére Pelardon et miel de garrigue, Jus de boeuf réduit au thym et olives noires,
Sauce champignons & tartufata

Plateau de Fromages affinés

Assortiment de Fromages

Desserts

Bavarois & la fraise croustillant au chocolat blanc et coulis de fraise
Entremets chocolat au lait, praliné cacahuéte, fond croustillant
Trou Occitan - glace au fruit de la passion, flambée & 'armagnac ou pas

12€

12€
10€
8¢

Vente de cigarettes - 20€
LA BRAISE, PLATS A PARTAGER & DESSERT
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