
 
Nos viandes bovines sont issues de bêtes nées, élevées et abattues en France 
Toutes nos prestations sont taxes et service compris - Prix nets en Euros - 

Retrouvez notre actualité sur Facebook Tante Louise 

      

       
 
   

Entrées 
 

Noix de coquille Saint-Jacques croustillantes en kadaïf   
   huître pochée et purée d’oxalis 

23 € 

 

Souris d’agneau cuite lentement au barbecue 
   betteraves jaune et jus de cuisson 

20 € 

 

Aspic d’émietté de tourteaux  
  crème d’amande et zeste de citron vert 

22 € 

 

Mille-feuille de corne de gatte et champignons ‘rosé’  
  espuma de balsamique, truffe blanche 

23 € 

 
 

Poissons     

 

Homard bleu rôti, sauce carapace 
   ravioles de betterave farcies et échalotes confites 

38 € 

 

Filet de vieille 
   gnocchi à la truffe, émulsion au parmesan 

34 € 

 

Filets de bar de ligne 
  crème à la ciboulette et bouillon de laitue 

37 € 

 
 

Gibier 

 

Tourte de gibiers et foie gras   
   sauce à la truffe 

42 € 

 
 

Viandes 
 

Carré de veau ‘blonde d’Aquitaine’ 
  gratin dauphinois à la patate douce, sauce à la racine de réglisse 

38 € 

 

Côte de porc 
  pomme de terre agria façon crème brulée à la truffe, sauce au cacao 

36 € 
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Nos viandes bovines sont issues de bêtes nées, élevées et abattues en France 
Toutes nos prestations sont taxes et service compris - Prix nets en Euros - 

Retrouvez notre actualité sur Facebook Tante Louise 

 

      
Menu du marché         39 € 

                entrée-plat         29 € 
       plat-dessert         29 € 

 
Poireaux tièdes et saumon 

vinaigrette de yaourt à la bergamote 
 

 Filet de cabillaud cuit à basse température 
espuma de betteraves et multicolores 

sauce à l’anchois 
 

Crème et brisures de marrons glacés 
meringue croustillante, sorbet à la mandarine 

 
Ce menu en accord avec 3 verres de vins (8 cl) 

eau minérale et café       65 € 

    Menu dégustation   95 € 
 

Savourez la cuisine de notre chef : 
 mise en bouche, entrées, poisson, 

 viande et desserts. 
 

Sélection de 5 verres (10 cl) 

         proposé par notre sommelier     45 € 
 
 

(ce menu est servi pour l’ensemble de la table) 

 

 

Fromages 

 

 

Plateau de fromages affinés de la Maison Alléosse 14 € 
  
  

Desserts 12 € 
 

Banane flambée au cognac et enrobée de chocolat  
  mousse passion, glace à la banane 

 

 

Opaline de sucre 
   gelée de yaourt et brunoise de granny smith 

 

 

Framboises et mascarpone à la vanille de Tahiti 
   craquant de framboise et glace à la pistache 

 

  

Poudre de cacao et noisettes torréfiées 
   pana cotta au chocolat et sa glace 
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Menu du marché   39 €   
 
 

 

Poireaux tièdes et saumon 
vinaigrette de yaourt à la bergamote 

 

 Filet de cabillaud cuit à basse température 
espuma de betteraves et multicolores 

sauce à l’anchois 
 

Crème et brisures de marrons glacés 
meringue croustillante, sorbet à la mandarine 

 

    Menu dégustation   95 € 
 

Savourez la cuisine de notre chef : 
 mise en bouche, entrées, poisson, 

 viande et desserts. 
 

Sélection de 5 verres (10 cl) 

         proposé par notre sommelier     45 € 
 
 

(ce menu est servi pour l’ensemble de la table) 

 
 
 

 

Fromages 

 

 

Plateau de fromages affinés de la Maison Alléosse 14 € 
 
 
 

 

  

Desserts 12 € 
 

Banane flambée au cognac et enrobée de chocolat  
  mousse passion, glace à la banane 

 

 

Opaline de sucre 
   gelée de yaourt et brunoise de granny smith 

 

 

Framboises et mascarpone à la vanille de Tahiti 
   craquant de framboise et glace à la pistache 

 

  

Poudre de cacao et noisettes torréfiées 
   pana cotta au chocolat et sa glace 
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