Nous ne POUVONS PAs nous aﬂ/apter au I”E‘(/g’/'}’ﬂé’ sans /«'ZCfOSL’

Menu Végétal 62,00€

Menu « 2 faire» Et si nous changions nos habitudes /! un menu sélectionné par

Du mardi au vendredi pour le repas du midi hors jours fériés le Chef, sans viande ni poisson le tout en 4 services

En deux services 28,00€ Menu Inspiration  78,00€
En trois services 35,00€ Sélectionnés par le soin du Chef
A empo rler ( en 3 services ) 25,00€ Menu en 4 services pour lensemble de la table, celui-ci peut étre
associé au menu découverte végétal
Petit Gourmet (jusqu’a 11 ans) 18,00€ Menu Découverte  60€
Un plat au choix & la carte selon leur envie et appetit & En 3 services, Sélectionnés par le soin du Chef pour découvrir

Une éou/e 6{8 g/ace matson sa cuisine p[usfacilement

Menu Dégustation 102,00€

Pour le p[ais'w Il Entre terre et mer, d'ici & d'ailleurs du verger et du potager, entre tradition et inspiration, sucré et salé,

le chefjéréme PAQUIN vous propose un menu en 8 services pour Lensemble de la table

menu soumis & des restrictions d'horaires

POUR COMMENCER

Ba&‘zf 29,00€

Facon tataki associée & la pastéque, salade d’algues

Mon Souvenir d 'eigfa’mce 26,00€

Coqui“ettes jambon comme un risotto, sublimé par un oeuf fermier p[e'm air cuit a « 65°C », émulsion oignons

rotis et couenne, tmﬂes
Truite rose 31,00€

Marbré et conﬁte a Lhuile d’olive, carotte de la téte au pied, déclinaisons d’orange

La Tomate au p/urzé//es 25,00€

En cuit en crue, g[acé .. en tout 7 textures d[ﬁérentes associée & la ﬁ'aise, avous de deviner



POUR CONTINUER

Lotte

Le ﬁ[et en basse température, textures d’artichaud, olive et aioli a“égé

Ris de veau

Rétie, risotto aux champignons crémeux et morilles poélés

Bae'uf/ Langoustine

La noix d’entrecote en basse température, [angousﬁne marinée a crue, pomme de terre comme un résti, caviar
et jus végétal

Caille

Le ﬁ[et basse température, la cuisse conﬁte, déclinaison de brocolis, réduction de carcasses

POUR FINIR
Verger-potager
Accord surprenant de la framboise et du poivron rouge et la gourmandise du chocolat blanc
Le champignon
Promenade des sous-bois avec ['alliance étonnante du champignon de la myrtille et de la noisette. Des notes

ﬁranches boisées et végéta[es mais peu sucrées

Créme brulée mais pas que !/

Rencontre gourmande entre la vanille, la pistache et la fraise

Fromage de Mattre Antony & Vieux-Ferrette

Sivous étes plus salé que sucré, laissez-vous tenter par notre chariot de fromages

Prix net service compris

41,00€

51,00€

51,00€

46,00€

15,00€

15,00€

15,00€

18.00€

Supp[ément

dans [e menu



La table de
Jerome Paguin
le GAULOIS restaurant
Cuisine Gastronomique

Menu « a faire » le midi en semaine

Entrée
Veau
Facon Vitello Tonnato mais a la sauce césar

Accord vin :
-IGP Pays D'oc La Chapelle, Somaine St Jacques Dalbas 14€
-Idee de la sommeliere

Plat
Agneau
L'épaule confite 20h en basse température, texture de carotte, jus comme un tajine

Accord vin :
-Lirac Terre de Soie, Chéateau la Genestiere 10€
- Pic Saint Loup La Grande cuvée, Domaine de 'Hortus 15€

Dessert
Douceur sucrée : Cerise / chocolat / chantilly

-Banyuls Rimage, Domaine Parcé fFreres 10€

En deux services 28,00 €
En trois services 35,00 €
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En cuit en crue, g[acé .. en tout 7 textures d[ﬁérentes associée & la ﬁ'aise, avous de deviner



POUR CONTINUER

Lotte

Le ﬁ[et en basse température, textures d’artichaud, olive et aioli a“égé

Ris de veau

Rétie, risotto aux champignons crémeux et morilles poélés

Bae'uf/ Langoustine

La noix d’entrecote en basse température, [angousﬁne marinée a crue, pomme de terre comme un résti, caviar
et jus végétal

Caille

Le ﬁ[et basse température, la cuisse conﬁte, déclinaison de brocolis, réduction de carcasses

POUR FINIR
Verger-potager
Accord surprenant de la framboise et du poivron rouge et la gourmandise du chocolat blanc
Le champignon
Promenade des sous-bois avec ['alliance étonnante du champignon de la myrtille et de la noisette. Des notes

ﬁranches boisées et végéta[es mais peu sucrées

Créme brulée mais pas que !/

Rencontre gourmande entre la vanille, la pistache et la fraise

Fromage de Mattre Antony & Vieux-Ferrette

Sivous étes plus salé que sucré, laissez-vous tenter par notre chariot de fromages

Prix net service compris

41,00€

51,00€

51,00€

46,00€

15,00€

15,00€

15,00€

18.00€

Supp[ément

dans [e menu



La table de
Jerome Paguin
le GAULOIS restaurant
Cuisine Gastronomique

Menu « a faire » le midi en semaine

Entrée
Veau
Facon Vitello Tonnato mais a la sauce césar

Accord vin :
-IGP Pays D'oc La Chapelle, Somaine St Jacques Dalbas 14€
-Idee de la sommeliere

Plat
Agneau
L'épaule confite 20h en basse température, texture de carotte, jus comme un tajine

Accord vin :
-Lirac Terre de Soie, Chéateau la Genestiere 10€
- Pic Saint Loup La Grande cuvée, Domaine de 'Hortus 15€

Dessert
Douceur sucrée : Cerise / chocolat / chantilly

-Banyuls Rimage, Domaine Parcé fFreres 10€

En deux services 28,00 €
En trois services 35,00 €



Nous ne POUVONS PAs nous aﬂ/apter au I”E‘(/g’/'}’ﬂé’ sans /«'ZCfOSL’

Menu Végétal 62,00€

Menu « 2 faire» Et si nous changions nos habitudes /! un menu sélectionné par

Du mardi au vendredi pour le repas du midi hors jours fériés le Chef, sans viande ni poisson le tout en 4 services

En deux services 28,00€ Menu Inspiration  78,00€
En trois services 35,00€ Sélectionnés par le soin du Chef
A empo rler ( en 3 services ) 25,00€ Menu en 4 services pour lensemble de la table, celui-ci peut étre
associé au menu découverte végétal
Petit Gourmet (jusqu’a 11 ans) 18,00€ Menu Découverte  60€
Un plat au choix & la carte selon leur envie et appetit & En 3 services, Sélectionnés par le soin du Chef pour découvrir

Une éou/e 6{8 g/ace matson sa cuisine p[usfacilement

Menu Dégustation 102,00€

Pour le p[ais'w Il Entre terre et mer, d'ici & d'ailleurs du verger et du potager, entre tradition et inspiration, sucré et salé,

le chefjéréme PAQUIN vous propose un menu en 8 services pour Lensemble de la table

menu soumis & des restrictions d'horaires
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Jerome Paguin
le GAULOIS restaurant
Cuisine Gastronomique

Menu « a faire » le midi en semaine

Entrée
Veau
Facon Vitello Tonnato mais a la sauce césar

Accord vin :
-IGP Pays D'oc La Chapelle, Somaine St Jacques Dalbas 14€
-Idee de la sommeliere

Plat
Agneau
L'épaule confite 20h en basse température, texture de carotte, jus comme un tajine

Accord vin :
-Lirac Terre de Soie, Chéateau la Genestiere 10€
- Pic Saint Loup La Grande cuvée, Domaine de 'Hortus 15€

Dessert
Douceur sucrée : Cerise / chocolat / chantilly

-Banyuls Rimage, Domaine Parcé fFreres 10€

En deux services 28,00 €
En trois services 35,00 €



Nous ne POUVONS PAs nous aﬂ/apter au I”E‘(/g’/'}’ﬂé’ sans /«'ZCfOSL’

Menu Végétal 62,00€

Menu « 2 faire» Et si nous changions nos habitudes /! un menu sélectionné par

Du mardi au vendredi pour le repas du midi hors jours fériés le Chef, sans viande ni poisson le tout en 4 services

En deux services 28,00€ Menu Inspiration  78,00€
En trois services 35,00€ Sélectionnés par le soin du Chef
A empo rler ( en 3 services ) 25,00€ Menu en 4 services pour lensemble de la table, celui-ci peut étre
associé au menu découverte végétal
Petit Gourmet (jusqu’a 11 ans) 18,00€ Menu Découverte  60€
Un plat au choix & la carte selon leur envie et appetit & En 3 services, Sélectionnés par le soin du Chef pour découvrir

Une éou/e 6{8 g/ace matson sa cuisine p[usfacilement

Menu Dégustation 102,00€

Pour le p[ais'w Il Entre terre et mer, d'ici & d'ailleurs du verger et du potager, entre tradition et inspiration, sucré et salé,

le chefjéréme PAQUIN vous propose un menu en 8 services pour Lensemble de la table

menu soumis & des restrictions d'horaires

POUR COMMENCER

Ba&‘zf 29,00€

Facon tataki associée & la pastéque, salade d’algues

Mon Souvenir d 'eigfa’mce 26,00€

Coqui“ettes jambon comme un risotto, sublimé par un oeuf fermier p[e'm air cuit a « 65°C », émulsion oignons

rotis et couenne, tmﬂes
Truite rose 31,00€

Marbré et conﬁte a Lhuile d’olive, carotte de la téte au pied, déclinaisons d’orange

La Tomate au p/urzé//es 25,00€

En cuit en crue, g[acé .. en tout 7 textures d[ﬁérentes associée & la ﬁ'aise, avous de deviner



POUR CONTINUER

Lotte

Le ﬁ[et en basse température, textures d’artichaud, olive et aioli a“égé

Ris de veau

Rétie, risotto aux champignons crémeux et morilles poélés

Bae'uf/ Langoustine

La noix d’entrecote en basse température, [angousﬁne marinée a crue, pomme de terre comme un résti, caviar
et jus végétal

Caille

Le ﬁ[et basse température, la cuisse conﬁte, déclinaison de brocolis, réduction de carcasses

POUR FINIR
Verger-potager
Accord surprenant de la framboise et du poivron rouge et la gourmandise du chocolat blanc
Le champignon
Promenade des sous-bois avec ['alliance étonnante du champignon de la myrtille et de la noisette. Des notes

ﬁranches boisées et végéta[es mais peu sucrées

Créme brulée mais pas que !/

Rencontre gourmande entre la vanille, la pistache et la fraise

Fromage de Mattre Antony & Vieux-Ferrette

Sivous étes plus salé que sucré, laissez-vous tenter par notre chariot de fromages

Prix net service compris

41,00€

51,00€

51,00€

46,00€

15,00€

15,00€

15,00€

18.00€

Supp[ément
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Petit Gourmet (jusqu’a 11 ans) 18,00€ Menu Découverte  60€
Un plat au choix & la carte selon leur envie et appetit & En 3 services, Sélectionnés par le soin du Chef pour découvrir

Une éou/e 6{8 g/ace matson sa cuisine p[usfacilement

Menu Dégustation 102,00€

Pour le p[ais'w Il Entre terre et mer, d'ici & d'ailleurs du verger et du potager, entre tradition et inspiration, sucré et salé,

le chefjéréme PAQUIN vous propose un menu en 8 services pour Lensemble de la table

menu soumis & des restrictions d'horaires

POUR COMMENCER

Ba&‘zf 29,00€

Facon tataki associée & la pastéque, salade d’algues

Mon Souvenir d 'eigfa’mce 26,00€

Coqui“ettes jambon comme un risotto, sublimé par un oeuf fermier p[e'm air cuit a « 65°C », émulsion oignons

rotis et couenne, tmﬂes
Truite rose 31,00€

Marbré et conﬁte a Lhuile d’olive, carotte de la téte au pied, déclinaisons d’orange

La Tomate au p/urzé//es 25,00€

En cuit en crue, g[acé .. en tout 7 textures d[ﬁérentes associée & la ﬁ'aise, avous de deviner



POUR CONTINUER

Lotte

Le ﬁ[et en basse température, textures d’artichaud, olive et aioli a“égé

Ris de veau

Rétie, risotto aux champignons crémeux et morilles poélés

Bae'uf/ Langoustine

La noix d’entrecote en basse température, [angousﬁne marinée a crue, pomme de terre comme un résti, caviar
et jus végétal

Caille

Le ﬁ[et basse température, la cuisse conﬁte, déclinaison de brocolis, réduction de carcasses

POUR FINIR
Verger-potager
Accord surprenant de la framboise et du poivron rouge et la gourmandise du chocolat blanc
Le champignon
Promenade des sous-bois avec ['alliance étonnante du champignon de la myrtille et de la noisette. Des notes

ﬁranches boisées et végéta[es mais peu sucrées

Créme brulée mais pas que !/

Rencontre gourmande entre la vanille, la pistache et la fraise

Fromage de Mattre Antony & Vieux-Ferrette

Sivous étes plus salé que sucré, laissez-vous tenter par notre chariot de fromages

Prix net service compris

41,00€

51,00€

51,00€

46,00€

15,00€

15,00€

15,00€

18.00€

Supp[ément

dans [e menu



La table de
Jerome Paguin
le GAULOIS restaurant
Cuisine Gastronomique

Menu « a faire » le midi en semaine

Entrée
Veau
Facon Vitello Tonnato mais a la sauce césar

Accord vin :
-IGP Pays D'oc La Chapelle, Somaine St Jacques Dalbas 14€
-Idee de la sommeliere

Plat
Agneau
L'épaule confite 20h en basse température, texture de carotte, jus comme un tajine

Accord vin :
-Lirac Terre de Soie, Chéateau la Genestiere 10€
- Pic Saint Loup La Grande cuvée, Domaine de 'Hortus 15€

Dessert
Douceur sucrée : Cerise / chocolat / chantilly

-Banyuls Rimage, Domaine Parcé fFreres 10€

En deux services 28,00 €
En trois services 35,00 €



Nous ne POUVONS PAs nous aﬂ/apter au I”E‘(/g’/'}’ﬂé’ sans /«'ZCfOSL’
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Rétie, risotto aux champignons crémeux et morilles poélés

Bae'uf/ Langoustine

La noix d’entrecote en basse température, [angousﬁne marinée a crue, pomme de terre comme un résti, caviar
et jus végétal

Caille

Le ﬁ[et basse température, la cuisse conﬁte, déclinaison de brocolis, réduction de carcasses

POUR FINIR
Verger-potager
Accord surprenant de la framboise et du poivron rouge et la gourmandise du chocolat blanc
Le champignon
Promenade des sous-bois avec ['alliance étonnante du champignon de la myrtille et de la noisette. Des notes

ﬁranches boisées et végéta[es mais peu sucrées

Créme brulée mais pas que !/

Rencontre gourmande entre la vanille, la pistache et la fraise

Fromage de Mattre Antony & Vieux-Ferrette

Sivous étes plus salé que sucré, laissez-vous tenter par notre chariot de fromages

Prix net service compris

41,00€

51,00€

51,00€

46,00€

15,00€

15,00€

15,00€

18.00€

Supp[ément

dans [e menu



La table de
Jerome Paguin
le GAULOIS restaurant
Cuisine Gastronomique

Menu « a faire » le midi en semaine

Entrée
Veau
Facon Vitello Tonnato mais a la sauce césar

Accord vin :
-IGP Pays D'oc La Chapelle, Somaine St Jacques Dalbas 14€
-Idee de la sommeliere

Plat
Agneau
L'épaule confite 20h en basse température, texture de carotte, jus comme un tajine

Accord vin :
-Lirac Terre de Soie, Chéateau la Genestiere 10€
- Pic Saint Loup La Grande cuvée, Domaine de 'Hortus 15€

Dessert
Douceur sucrée : Cerise / chocolat / chantilly

-Banyuls Rimage, Domaine Parcé fFreres 10€

En deux services 28,00 €
En trois services 35,00 €



Nous ne POUVONS PAs nous aﬂ/apter au I”E‘(/g’/'}’ﬂé’ sans /«'ZCfOSL’

Menu Végétal 62,00€

Menu « 2 faire» Et si nous changions nos habitudes /! un menu sélectionné par

Du mardi au vendredi pour le repas du midi hors jours fériés le Chef, sans viande ni poisson le tout en 4 services

En deux services 28,00€ Menu Inspiration  78,00€
En trois services 35,00€ Sélectionnés par le soin du Chef
A empo rler ( en 3 services ) 25,00€ Menu en 4 services pour lensemble de la table, celui-ci peut étre
associé au menu découverte végétal
Petit Gourmet (jusqu’a 11 ans) 18,00€ Menu Découverte  60€
Un plat au choix & la carte selon leur envie et appetit & En 3 services, Sélectionnés par le soin du Chef pour découvrir

Une éou/e 6{8 g/ace matson sa cuisine p[usfacilement

Menu Dégustation 102,00€

Pour le p[ais'w Il Entre terre et mer, d'ici & d'ailleurs du verger et du potager, entre tradition et inspiration, sucré et salé,

le chefjéréme PAQUIN vous propose un menu en 8 services pour Lensemble de la table

menu soumis & des restrictions d'horaires

POUR COMMENCER

Ba&‘zf 29,00€

Facon tataki associée & la pastéque, salade d’algues

Mon Souvenir d 'eigfa’mce 26,00€

Coqui“ettes jambon comme un risotto, sublimé par un oeuf fermier p[e'm air cuit a « 65°C », émulsion oignons

rotis et couenne, tmﬂes
Truite rose 31,00€

Marbré et conﬁte a Lhuile d’olive, carotte de la téte au pied, déclinaisons d’orange
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-Idee de la sommeliere

Plat
Agneau
L'épaule confite 20h en basse température, texture de carotte, jus comme un tajine

Accord vin :
-Lirac Terre de Soie, Chéateau la Genestiere 10€
- Pic Saint Loup La Grande cuvée, Domaine de 'Hortus 15€

Dessert
Douceur sucrée : Cerise / chocolat / chantilly

-Banyuls Rimage, Domaine Parcé fFreres 10€

En deux services 28,00 €
En trois services 35,00 €



Nous ne POUVONS PAs nous aﬂ/apter au I”E‘(/g’/'}’ﬂé’ sans /«'ZCfOSL’

Menu Végétal 62,00€

Menu « 2 faire» Et si nous changions nos habitudes /! un menu sélectionné par

Du mardi au vendredi pour le repas du midi hors jours fériés le Chef, sans viande ni poisson le tout en 4 services

En deux services 28,00€ Menu Inspiration  78,00€
En trois services 35,00€ Sélectionnés par le soin du Chef
A empo rler ( en 3 services ) 25,00€ Menu en 4 services pour lensemble de la table, celui-ci peut étre
associé au menu découverte végétal
Petit Gourmet (jusqu’a 11 ans) 18,00€ Menu Découverte  60€
Un plat au choix & la carte selon leur envie et appetit & En 3 services, Sélectionnés par le soin du Chef pour découvrir

Une éou/e 6{8 g/ace matson sa cuisine p[usfacilement

Menu Dégustation 102,00€

Pour le p[ais'w Il Entre terre et mer, d'ici & d'ailleurs du verger et du potager, entre tradition et inspiration, sucré et salé,

le chefjéréme PAQUIN vous propose un menu en 8 services pour Lensemble de la table

menu soumis & des restrictions d'horaires

POUR COMMENCER

Ba&‘zf 29,00€

Facon tataki associée & la pastéque, salade d’algues

Mon Souvenir d 'eigfa’mce 26,00€

Coqui“ettes jambon comme un risotto, sublimé par un oeuf fermier p[e'm air cuit a « 65°C », émulsion oignons

rotis et couenne, tmﬂes
Truite rose 31,00€

Marbré et conﬁte a Lhuile d’olive, carotte de la téte au pied, déclinaisons d’orange

La Tomate au p/urzé//es 25,00€

En cuit en crue, g[acé .. en tout 7 textures d[ﬁérentes associée & la ﬁ'aise, avous de deviner



POUR CONTINUER

Lotte

Le ﬁ[et en basse température, textures d’artichaud, olive et aioli a“égé

Ris de veau

Rétie, risotto aux champignons crémeux et morilles poélés

Bae'uf/ Langoustine

La noix d’entrecote en basse température, [angousﬁne marinée a crue, pomme de terre comme un résti, caviar
et jus végétal

Caille

Le ﬁ[et basse température, la cuisse conﬁte, déclinaison de brocolis, réduction de carcasses

POUR FINIR
Verger-potager
Accord surprenant de la framboise et du poivron rouge et la gourmandise du chocolat blanc
Le champignon
Promenade des sous-bois avec ['alliance étonnante du champignon de la myrtille et de la noisette. Des notes

ﬁranches boisées et végéta[es mais peu sucrées

Créme brulée mais pas que !/

Rencontre gourmande entre la vanille, la pistache et la fraise

Fromage de Mattre Antony & Vieux-Ferrette

Sivous étes plus salé que sucré, laissez-vous tenter par notre chariot de fromages

Prix net service compris

41,00€

51,00€

51,00€

46,00€

15,00€

15,00€

15,00€

18.00€

Supp[ément

dans [e menu
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