
2.5€

BO I S S ON S

3.5€

5€

3€ 

3,5€

3.5€

2.5€ / 4€

5€ 

1,90€

2,5€

2.5€

3.5€
6€

3€ / 5€

Mûre, Châtaigne, Cassis, Pêche, Framboise

C O C K T A I L S

S O F T S  E T  E A U X

D I G E S T I F S  E T
B O I S S O N S  C H A U D E S

C O C K T A I L  D E  C H R I S
( S A N S  A L C O O L )  

Sirop Cassis, Jus de Pomme Reinettes,
citron pressé

C O C K T A I L  D U  C A P  
Vodka, Cerise, crème de châtaigne

C O C K T A I L  D E  P A P A
Cocktail du Moment
Surprise, surprise...

Apérol, prosceco, limonade,
tranches d’oranges

J U S  D E  F R U I T S  1 0 0 %  C A P

M U S C A T ,  M A R T I N I
B L A N C / R O U G E ,

S U Z E ,  C A R T A G È N E

V E R R E  D E  V I N
Domaine de Cauviac

B I È R E  A R T I S A N A L E
B L A C S T A R

Blonde, Blanche Citra, Neipa, Ipa, Stout 
Bière Locale et Bio

E X P R E S S O /  D É C A F É I N É
Brûlerie des Cévennes

D I G E S T I F S  C L A S S I Q U E S
DIGESTIFS LOCAUX     2cl/6€ 4cl/8€

IRISH COFFEE DU CAP      7€

M O N A C O

A P E R I T I F S

6€

6€

4.5€

S O D A S

R I C A R D ,  P A S T I S
K I R

L I M O N A D E  A R T I S A N A L E  
B L A C S T A R 3,5 €

SIROPS 1.90€

C A M P A R I
B I È R E  P R E S S I O N

 25 cl ou 50 cl

Menthe, Grenadine, Fraise, Citron,
Orgeat, Pêche, Pac, Cassis

3€

Ace, Ananas, Abricot, Orange, 
Tomate

J U S  D E  F R U I T S  

Jus de Pomme Reinette ou
Nectar de Cerise

San Pellegrino 50cl ou
1l

Vittel 1l

3€

3,5€ / 6€

5€

3,5€

C A F É  N O I S E T T E

W H I S K Y  B A B Y  2 c l
W H I S K Y  G R A N D  4 c l

S P R I T Z

Coca, Coca Zéro, Fuze Tea, Orangina,
Perrier

THÉ/INFUSIONS 

C A P P U C C I N O  

7€ 

25 cl ou 50 cl

supplément sirop + 0,20€

3€



6,5€/pers

Planche de charcuterie:

Planche de fromage :
 Pélardon de Magalie AOC des Cévennes, Tomme,

et Fromage du moment.

Un jambon cuit aux herbes, du jambon cru de pays, 
de la saucisse sèche du Larzac, du beurre

 et des cornichons.

T A P A S
Sur-mesure en fonction du nombre de

personnes que vous souhaitez !

A S S I E T T E  R E P A S
LA CHÈVRE-CHAUD :

Salade verte, oeuf poché, et toasts de pélardon chaud.

LA GRANDE TARTINE :

1 4 €

Tranche de pain tartinée d’une crème ail/ciboulette, chiffonnade 
de jambon cuit aux herbes et antipasti de légumes.



Tous nos plats sont faits maison avec des produits locaux et au
maximum en direct producteur.

M E N U  D U  C A P  2 6 €
E N T R É E ,  P L A T ,  D E S S E R T  

M E N U  E N F A N T  (  J U S Q U ’ À  1 2  A N S  )  1 2 €
1 sirop au choix

omelette ou un plat adulte en petite taille
1 boule de glace au choix

Toutes nos viandes proviennent d'animaux nés, élevés et 
abattus en France.

M E N U  D U  C É V E N O L  3 0 €
E N T R É E ,  P L A T ,  F R O M A G E ,  D E S S E R T  



L E S  E N T R É E S :  7 €

La Tartine printanière :
Tranche de pain complet, tartinée d’une crème ail/ciboulette
maison, chiffonnade de jambon cuit aux herbes et antipasti

de légumes.

Les Asperges et l’œuf mollet :
Asperges de saison de notre oncle surmontées 

d’un œuf poché ultra coulant, le tout servi froid.

Les Croquettes de morue :
Croquettes de morue parmentière panées puis frites
accompagnées d’une crème de petit pois maraîchers.

Les Rilettes de  Porc : 
Rillettes du boucher et toasts de pain grillés.

Le Chou-chèvre des Cévennes :
Chou salé garni d’une crème fouettée au pélardon AOC de

Magalie déposé sur son lit de salade verte.



L E S  P L A T S : 1 6 €
Tous nos plats sont accompagnés de frites 

maison et de légumes de saison !

Le Filet mignon de Porc aux Morilles :

La Brochette de Boeuf  :
Boulettes de boeuf en brochette accompagnée de

 sa polenta crémeuse et d’un coulis de jeunes tomates.

Filet mignon de porc français et la fameuse 
sauce aux morilles du Chef.

L’agneau “DELPUECH”, en deux cuissons :
Viande d’agneau des Cévennes élevé en plein air par
notre père. Gigot d’agneau confit et côtelette grillée.

Le Filet de Loup by “Ceven’Fish” :
Filet de loup croustillant en papillote de notre poissonnerie

“Ceven’Fish” et crème au basilic.

Le Burger Poulet pané :
Pain burger garni d’une escalope de poulet pané, sauce 

cocktail maison, et un comté filant.



D E S S E R T S : 6 , 5 €

 La Pavlova aux fraises:
Meringue française croquante garnie d’une brunoise de

fraises fraîches et chantilly vanille maison.

Le Feuilleté aux pommes :

Le Chou Choco/Noisette :
Chou garni d’une glace noisette et son cœur gourmand au
praliné à l’ancienne et sa sauce au chocolat noir chaude.

Le trio de fromage :
Mélange de trois fromages du moment.

Le Nuage Marron :
Étage après étage découvrait une génoise moelleuse, une

mousse marron et de la crème de marron.

Pommes confites entourée d’une pâte feuilletée
caramélisée et surmontée d’une crème chiboust gratinée.


