Nos fournisseurs

Péche
Marthieu Chapel
Grau au Roi

Viande
La ferme au Cantal
Les Halles de Nimes

Fromage
Nadine & Claude
Les Halles de Nimes

Chocolat
Maison Vialrhona
Tain I"'Hermifage

Fruits et LEgumes
Cecile Jaumes
Les Halles de Nimes

Cueillette

Mickael Fayret
Sainte-Croix, Les Alpilles

La liste des allergenes
est disponible sur demande

ROVGI:
L
LM



DEGUSTATION
160

CEuf mollet
Déclinaison de brocolis
Caviar osciétre

Autour du céleri
Ail noir et cresson

Saint-dJacgues en deux temps
Sapin, cidre et épinard

Lotte en deux cuissons
Riz rouge de Camargue
Condiment poivre, gingembre

Chevreuil sur mer
Betteraves et baies des Bataks

Brie de Meaux
Pomme Granny Smith

Chaud-froid
Potimarron et mandarine fumée

Chocolat « Mayan Red » 100%
Tabac et grué de cacao

Prix en € TTC - Taxes et service compris



LA CHEFFE
Georgiana VIOU

Autodidacte, elle revendique une
cuisine du soleil et du coeur. La
Méditerranée reste sa principale
source d’inspiration, parfois
ponctuée d’ingrédients venus
d’ailleurs.

SON EQUIPE

En cuisine
Luka-Tao, Thomas, Elisa, Charline,
Loan, Alexandre, Hugo, Msaidie

En pdtisserie
Jonathan, Maxime

En salle
Andres, Emmma, Kylian, Tristan, Zoé



DECOUVERTE
110

CEuf mollet
Déclinaison de brocolis
Caviar oscietre

Autour du céleri
Ail noir et cresson

Chevreuil sur mer
Betteraves et baies des Bataks

Brie de Meaux
Pomme Granny Smith

Chaud-froid
Potimarron et mandarine fumée

Prix en € TTC - Taxes et service compris



