
Entrée

Terrine de foie gras de canard de nos éleveurs du Sud Ouest (F) fait

maison et Brioche au beurre Maison

26 €

Gaspacho andalou servi frais

8 €

Poisson

Poisson du Moment cuit à la plancha, sauce façon dip au curry et

citron vert et accompagnement de saison

29 €

Viande

Entrecôte de France (300g), jus de veau réduit fait maison et légumes

d’été

29 €

Emincé de rognons de veau (UE), sauce au Cognac accompagnement

de saison (sous réserve de disponibilité)

24 €

Dessert

Crème brûlée à la vanille

11 €

Panna Cotta au yaourt grecque et compote de rhubarbe

9 €



voir carte séparée Limited Edition

à partir de

17 €

Menu Enfant

Jambon de pays

ou

Assiette de crudité

Filet de poisson, légumes de saison et pâtes

ou

Petit steak haché de bœuf (F), légumes de saison et pâtes

Deux boules de glaces

ou

Assiette de fromages

Menu Enfant sans entrée

13 €

Menu Enfant

17 €



Menu Gourmand

Rillettes de porc (F) Maison et

pickles d’oignons rouges, pain de campagne grillé

ou

Mousse de petits pois et salade de pommes acidulées

Magret de canard (F) et jus réduit aux olives,

compotée d’oignons rouges,

courgettes rôties à la sariette et pommes Duchesse

ou

Filet d’esturgeon rôti et sauce vierge,

tian de légumes et stick de polenta

Chariot de Fromages

d’Annick du Marché de Pons

ou

Tiramisu à la rhubarbe

ou

Parfait glacé à l’aspérule et coulis de mangue

Menu Gourmand

37 €

Offre spéciale pour nos clients de moins de 30 ans et qui paient eux-

même leur addition :

Menu U-30

avec en apéritif un Cocktail avec ou sans alcool, un verre de vin en

accord avec les plats choisis ou ½ bouteille d’eau minérale de votre

choix et un café.

37 €
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