
   
 

 

« Gaudina » 
 

Menu / Carte 
 
 
 

La Famille Beaupied et son équipe vous proposent de découvrir une cuisine 
authentique, alliant saveur et gourmandise dans son menu-carte GAUDINA qui 

signifie « BIEN MANGER » en provençal. 
 

Nous nous engageons à vous faire découvrir une cuisine inspirante au rythme des 
saisons et respectueuse des produits. 

 
Soucieux de mettre à l’honneur les producteurs locaux notre Chef de cuisine Sullivan 

Le Ternuec vous propose une carte ajustée aux grés des saisons et des arrivages. 
Breton d’origine, il vous propose une cuisine mariant ses plus grandes inspirations, sa 
cuisine n’a cessé d’évoluer auprès de ses rencontres avec les Chefs et les producteurs 

du Sud de la France. 
Et pour la touche sucrée notre Chef pâtissier Brice Rolin vous surprendra avec ses 

créations subtiles et généreuses 
 

« C’est un métier où l’on a la chance inouïe de rendre les gens heureux » 
Joël Robuchon 

 
 
 
 

Service en 3 escales 70 € 
Service en 3 escales et le plateau de fromages 85 € 

 
 

 
  



   
 

 

Entrées 
 
Asperges vertes de Carpentras 
Au barbecue, servies froides, œuf de caille et poutargue, coulis à 
l’ail des ours 
 
Lisette du Grau du Roi 
Marinée et cuite sur un galet, carottes en version  
iodée-acidulée, lard de Colonnata 
 

 
 

28 € 
 
 
 

26 € 

  
Gambas de Méditerranée 
Crues à l’ail noir et juste raidies à l’huile d’olive des Baux de 
Provence, compotée d’aromates à l’estragon,  
essence d’un jus des carcasses 
 

 
 
 

31 € 

  
Asperges blanches de pays 
Cuites à la flamme, œufs de caille et pousses végétales,  
sauce mousseline façon hollandaise 
 

 
 

22 € 

  
 
 
 
 
 
 
 
Sur votre table, l’huile d’olive  
Le Moulin Castelas aux Baux de Provence pour l'huile d'olive produite à 
base d’olives de l’oliveraie de notre domaine 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
* Pour tout changement de plat dans le menu, les tarifs de la carte seront 
appliqués pour l’ensemble des plats  



   
 

 

Plats 
 
Volaille de la ferme des Alpilles 
Suprême rôti à 65°c, poireaux brûlés et morilles, saucisse de 
volaille, jeunes poireaux sauvages en vinaigrette aux algues, jus 
au parfum de thym et morilles 
 

                 
 
 

39 € 

  
Agneau de Provence 
Épaule confite 7h et filet basse température, condiments 
anchois et pignons de pins, onctuosité de petits pois et panisse 
de pois chiche, jus de cuisson 
 

                  
 
 

42 € 

  
Bar cuit sur la peau 
Artichaut petit violet en barigoule d’un bouillon de coquillages, 
beignet farci d’olives et chorizo, émulsion d’un jus de palourdes 
à l’huile d’amande douce 

                    
 
 

44 € 
  
Tofu végétal 
Jeunes poireaux sauvages servi tièdes et légumes printaniers, 
pignons de pin et olives de pays, vinaigrette iodée 
 

 
 

33 € 

 
 
Le Fromage, le début d’une histoire de famille 
 
Plateau de fromages frais et affinés de nos régions, 
Confiture de piment de notre Chef Pâtissier 

 
18 € 

 
 

  



   
 

 

Desserts 
 
Citron 
Biscuit à l’huile d’olive, meringue vaporeuse, crémeux citron 
Yuzu, feuille de Shizo, et gel parfumé au basilic 
 

 
 

18 € 

Vanille Taha 
Biscuit amande et praliné noisette, onctuosités de vanille 
 

 
18 € 

  
Chocolat 
Biscuit chocolat sans farine, crémeux chocolat Guanaja, tuile 
chocolat grué, glace chocolat, insert praliné, feuilletine et sauce 
grué 
 

 
 
 

18 € 

  
  

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Cette carte contient des allergènes. La liste est disponible sur demande auprès de notre équipe de 
salle. 

Taxes et service compris. 



   
 

 

 
NOUS REMERCIONS NOS PRODUCTEURS 
 
 
PAIN    « Lou Pan Angeli », Maussane les Alpilles 
 
VIANDE    « La Cheville provençale », Châteaurenard 
 
VOLAILLE, ŒUF   « La ferme des Alpilles », Rizzo Julien, Mouriès 
 
POISSON    « Coté Fish », Grau du Roi 
                       « RM Marée », Marseille 
 
LEGUMES, FRUITS   « Jardins des Alpilles, Maussane les Alpilles 
                                    « Gil », Avignon 
 
HUILE D’OLIVE   Produite à base d’olives de l’oliveraie de notre domaine, 

« le Moulin de Castelas », Les Baux de Provence 
 
FROMAGES   « Fromagerie Gaec des Alpilles », Saint Remy de Provence 
 


