ENTREES

-Emulsion d'asperges blanches au jambon fumé,
ceuf mollet, Hollandaise au citron Yuzu 19€

-L'eau verte d'un paysage du Sud- Ouest,
|égumes croquants, copeaux de Pavé Toulousain
et jambon de Porc Noir de Bigorre 29 €

-Tarte feuilletée au thon mariné,
fondue de tomates, glace au persil 31€

-Foie gras de canard confit,
déclinaison de cerises 31€

-Aioli noir de filets de rouget,
petits Iégumes marinés 29 €

Prix TTC service compris
Les informations sur les allergénes présents dans les plats sont a votre
disposition sur simple demande



Poissons

-Filet de lieu jaune aux aubergines,
vinaigrette de légumes crus a l'huile d'olive 25 €

-Tournedos de thon en crolite de sésame,
|égumes sautés citron vert et gingembre 33€

-Gros ravioli de homard bleu en pate d'olives,
mousseline de fenouil, jus a la bergamote 45 €

Viandes

-Quasi de veau « grain de soie », ghocchi farcis,
petits artichauts, asperges vertes 37€

-Supréme de volaille du Gers, semoule gourmande
aux épices sages, creme de madis,
pomme et céleri 25€

-Boeuf Gascon Label Rouge au fois gras,
fricassée de girolles printaniere 45 €

Prix TTC service compris
Les informations sur les allergénes présents dans les plats sont a votre
disposition sur simple demande



Fromages

-Choix de fromages sur le plateau
affinés par Stéphane

-Macaron cendré au poivre, caillé de brebis
de |'Aveyron, piquillos et piment d'Espelette

Desserts

-Millefeuille croustillant a la vanille Bourbon,
caramel chaud

-Clafoutis aux amandes brut du 82, cerises,
glace au lait d'amandes

-Ma version 2016 de la tarte aux fraises,
chantilly a la vanille de Madagascar

-Déme de chocolat Manjari, fruits rouges
et rhubarbe

-Sablé au citron vert, framboises,

sorbet Perrier menthe

-glaces et sorbets

-Vanille, Chocolat, Lait d'amandes

-Fraise, Perrier citron, Rhubarbe

Prix TTC service compris

15 €

15€

15 €

15€

15€

15€

15 €
12 €

Les informations sur les allergénes présents dans les plats sont a votre

disposition sur simple demande



