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Pagre mariné au yuzu  | 18,00 EUR

les papillotes de langoustines| 22,00 EUR

poireaux braisés et citron confit ,  hol landaise roui l le

Noix de St Jacques en croute de noir de Bigorre | 29,00 EUR

épinards de Jojobi ,  moussel ine de patate douce fumée et bisque de langoustine

Pigeonneau royal d’Anjou | 31,00 EUR
en 3 façons, betteraves en textures

Le ris de veau voilé à la ventrèche| 39,00 EUR

gratin de macaroni au vieux parmesan, pleurotes de Razines

P L A T S

Crème brulée au praliné  | 13,00 EUR
feui l leté caramélisé,  ganache chocolat et caramel beurre salé

Marmelade de clémentine  | 13,00 EUR

D E S S E R T S

E N T R É E S

F R O M A G E S

Sélection de fromages affinés par la laiterie Gilbert | 13,00 EUR

Le chèvre de Sainte Maure en textures, travaillé aux herbes fraiches | 11,00 EUR

Velouté de haricot noir de Crouzilles  | 19,00 EUR

escalope de foie gras poêlé relevé au condiment masala

notre suggestion végétarienne | 24,00 EUR

Le jambon de noir de Bigorre affiné 20 mois | 16,00 EUR
salade romaine comme une César

puis travai l lé à la f lamme, radis mult icolores et coul is de mangue aux herbes

meringue, mousse mascarpone vani l lée et sorbet pamplemousse
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Sea bream marinated in yuzu   | 18,00 EUR

M A I N  C O U R S E S

Praline crème brûlée  | 13,00 EUR
caramelised puff pastry ,  chocolate ganache and salted butter caramel

Clementine marmalade  | 13,00 EUR

D E S S E R T S

S T A R T E R S

C H E E S E S

Black beans’soup from Crouzilles  | 19,00 EUR

pan-seared foie gras escalope with masala condiment

then f lame-seared, mult icoloured radishes and mango herb coul is

meringue, vani l la mascarpone mousse and grapefruit  sorbet

langoustine papillotes| 22,00 EUR

braised leeks and preserved lemon, roui l le hol landaise

20-month aged Black Bigorre ham | 16,00 EUR
romaine lettuce prepared Caesar-style

Scallops in a Noir de Bigorre crust | 29,00 EUR

Jojobi spinach, smoked sweet-potato moussel ine and langoustine bisque

Royal pigeon of anjou | 31,00 EUR
using 3 techniques, beets in textures

Veal sweetbreads draped with pork belly| 39,00 EUR

Macaroni gratin with aged parmesan and Razines oyster mushrooms

seasonal vegetarian suggestion | 24,00 EUR

Selection of matured cheeses by Laiterie Gilbert | 13,00 EUR

Sainte-Maure goat’s cheese reinterpreted in textures with fresh herbs | 11,00 EUR
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