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HISTORIQUE

Batiment a 'architecture contre-
réforme, le Carré du Palais est dans un
monument chargé d’histoire.
Construit au XVIIIeme siecle, il s’est
installé dans I'ancien Hotel Calvet de
la Palun, qui a ensuite accueilli la
Banque de France au XIXeme siecle.

Le Carré du Palais est un haut lieu du
terroir et de la gastronomie
provencale : un Bistrot, un Bar a vins,
une Terrasse sur la Place du Palais des
Papes, une Cave exceptionnelle avec
sa Salle de dégustation.
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INFORMATIONS

Adresse

1 Place du Palais
1mn a pied du parking Palais des Papes
Acces handicapé coté Place de 'Horloge

Ouverture

Ouvert tous les jours midi et soir
service en continu.

CARRE - PALAIS

White Lab
ol Boutique de robes



LES ESPACES
DE RECEPTION

RESTAURANT

Vue imprenable sur le Palais des Papes
pour vos cocktails et privatisations.

TERRASSE

Terrasse ombragée sur la Place du Palais des Papes,
Coucher de soleil sublime sur le monument.

COUR

Terrasse intime et cosy au centre
de I'ancien hotel Calvet de la Palun.

CAVE

Cave de dégustation exceptionnelle dans I'ancienne
salle des coffres des la Banque de France.
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RESTAURANT

110

Assis

200

Debout

TERRASSE

100

Assis

(]APAITE D'ACCUEIL

COUR

80

Assis

150

Debout

CAVE

30

Debout




LA CUISINE

Notre Chef Ronan sagnelonge,
originaire de Bretagne a rejoint notre
Provence depuis 12 ans.

Apres avoir travaillé dans différents
restaurants €toilés et en traiteur, il
aime rendre accessible une cuisine de
belle facture.

Il travaille avec nos produits
régionaux, Le Cochon de I'étable
Montiliene,

la truite de LIsle-sur-la-Sorgue, les
charcuteries Deurrieu, la truffe des
freres Jaumard, I'entreprise toqués
d’épices etc. ..




Menu 36¢

Entrées / Starters
Crémeux de Chataignes, Sésame et

Champignons
Cream of Chestnut Soup, Sesame and Mushroom.

Saumon Mariné, Coriandre, et Confit

d’Agrumes.
Marinated Salmon, Coriander, Citrus Confit and Espelette Pepper.

Plats / Main Courses

Travers de Cochon Confit, Condiment Ail Roussi
et Citron Vert.

Pork Ribs Confit, Garlic and Lime Condiment.
Dorade Royale Rotie, Vinaigrette Tiede de
Carapaces.

Roasted Royal Sea Bream.

Suprémes de poulets rotis aux champignons.
Roast chicken breast with mushroom sauce.

Desserts

Douceur de Poire, Framboise et Passion.
Pear, Raspberry and Passion Fruit.

Gourmandise Caramel Beurre Salé et Praliné

Sarrasin.
Salted Butter Caramel and Buckwheat Praline Delicacy.

Des propositions de menu, a titre d’exemple
Un seul choix de plat doit étre confirmé pour le groupe.
Merci de votre compréhension.

Menu aec

Entrées / Starters

Raviole gambas et homard, espuma iodé et

fumé.
Prawn and Lobster Ravioli.

Tartare de Filet de Boeuf, Crémeux de Foie Gras,

Pignons et Framboises.
Tartar of Beef Fillet, Creamy Foie Gras, Pine Nuts and
Raspberries.

Plats / Main Courses

Magret de Canard, Champignons Poélés et
Noisettes Torréifiées.
Duck Breast, Poached Mushrooms and Roasted Hazelnuts.
Dos de Cabillaud, Viennoise Pistache et Citron,

Guacamole Wasabi.
Cod fillet, Pistachio and Lemon Viennoise, Wasabi Guacamole.

Desserts

Agrumes en Différentes Textures et Meringue
Fine.
Citrus fruits in Different Textures and Fine Meringue.

Croustillant Tout Chocolat du Carré du Palais.
Chocolate Delicacy.

Des propositions de menu, a titre d’exemple
Un seul choix de plat doit étre confirmé pour le groupe.
Merci de votre compréhension.




COCKTAI

Cocktail dinatoire 49 € ttc
Base pouvant étre modifiée selon les produits du Marché
19 piéces / personne (16 salées et 3 sucrées )

Pieces froides
Feuilletés aux Différents Parfums (2 pieces)
Thon mariné et snacké au sésame
Crémeux de Foie Gras mi cuit, épices douces
Verrine chévre, miel et noisettes Torréfiées

Pieces chaudes
Gougere moelleuse au parmesan Pieces chaudes
Tempura de gambas et Crémeux safran Foie gras poélé aux
Champignons des Bois
Velouté de Petits pois

Dégustation de charcuterie

5 pieces de charcuterie de la maison « DEURRIEU »

Dégustation de fromage 3 pieces de fromages affinés

Dégustation de 3 mignardises sucrées aux différents
parfums et textures

Forfaits
boissons

Trilogie de vins AOP de la
Vallée du Rhéne 3
propositions tarifaires pour
votre trilogie, accords mets et
vins, selon la sélection de nos
sommeliers
15€ / 18€ / 21€ ttc/pers.

Forfait eaux minérales plates
et gazeuses + café 5€ttc/pers




DEGUSTATION

Une dégustation a la cave du Carré du Palais, ancienne salle des
coffres de la Banque de France Ici bat le coceur du Carré du Palais!
Le passionné de vin ressent une intense émotion en pénétrant
dans ce lieu et en découvrant les rayonnages de chéne clair
chargés de trésor. L'immense cave de dégustation, regroupe plus
de 5 000 bouteilles des vignerons et négociants des vins AOP des
Cotes du Rhone et de la Vallée du Rhone.

Propositions

Rhone Découvertes — 30 € par personne
Une dégustation en 4 vins, comme autant de
saisons, un rosé, un blanc, mais deux rouges, pour
un bel apercu du style et des plaisirs qu’offrent les

AOC de la vallée du Rhéne. Rhone Expressions —

40 € par personne
Une dégustation gourmande en diable et trés
complete, en 4 vins, un rosé, un blanc, un rouge, un
vin doux naturel, pour entrapercevoir I'expression
des grands vins des terroirs rhodaniens.
Le Rhone en Crus — 50 € par personne
Un voyage d’exception en 4 vins, deux rouges, deux
blancs, deux septentrionaux, deux méridionaux,

pour explorer et comprendre les Crus des Cétes du
Rhéne.




H

carredupalais

04.65.00.01.01

m
m
QO
®

contact

o

2
son D 3 .
Nosaose Sasnll et

~ |

Y i
-

[ 2
P D
L‘ P

g

Iv—
B |

B ‘J,
ALl

DT e

-

P




	Diapositive 1
	Diapositive 2
	Diapositive 3
	Diapositive 4
	Diapositive 5
	Diapositive 6
	Diapositive 7
	Diapositive 8

