Notre philosophie est d'étre au plus proche des produits et
de notre environnement. Chaque assielte est pensee pour
sublimer les richesses de notre terroir Camarguais.

Sans superflu, sans gjouts inutiles.

Notre carte est repenseée regulierement pour melire en

valeur le produtt, au rythme de la nature et des saisons.

Nous sourcons les matieres premieres aupres des producteurs
locaux qui font vivre le terroir Camarguais :

- poissons frais et coquillages de chez Coté Fish au

Grau du Roi de péche durable et locale ;

- légumes produits par notre maraicher du Mas Coquillou dans

les terres sableuses d'Aiques-Mortes ;

- huile d'olive AOP du Moulin Castelas de la vallée des

Baux de Provence ;

- vinaigres de la Vinaigrerie des Remparts d'Aiques-Mortes,

viellis en fUt de chéne et chataignier durant 18 mois ;

laureaux de Camargue AOP de la maison Roux a Chateaurenard ;
canard et riz de la riziculture “Le canard des rizieres” ;

herbes fraiches et agrumes de notre jardin et marais ;

confitures realisees par la Cullére Gourmande, maitre conf turier
pres de Sommieres
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Du mercredi
au dimanche
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70€

Mercredi

Sarrée Boullabaisse
Buffet de salades
Buffet Boullabaisse

Buff
uffet de tartes Toud

La roulle graulenne modernisee
La gardianne de taureau de Camargue en cannellon
Le miel de Camargue dAnne en alveoles

Vendredi
Le fole gras de la maison Cotte et le chocolat de la manufacture Ome
e filet de mulet nair de Haute mer juste nacre
Le miel de Camargue dAnne en alveoles
Samedi
Soirée Paella
Buffet de tapas
Buffet de Paela (classique et végetarienne)
Buffet de cremes catalanes

Dimanche

Le velouté de topinambour au café

Le riz de Camargue en arancini

Le chocolat “Forét de Semuliki”, pure origine Quganda, 68%




