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Entrées

Cuisine faite maison avec des produits frais
Prix TTC service compris

Lieu d’élevage et d’abattage Boeuf, volaille et canard : France / Porc : U.E

Menu des drôles – 18 €

Gravlax de saumon / sauce à l’aneth / légumes croquants / citron confit
Terrine de campagne / moutarde collection / jeunes pousses de salade
Salade de poulpe / coulis piquillos / tomates séchées
Foie gras mi-cuit de canard à l’anguille fumée (+6€) / griottes / confit d’oignons
Asperges blanches d’Hourtin / Stracciatella / salade / câpres à queue / herbes
fraîches / noix

Entrée + Plat + Dessert – 42 €
Entrée + Plat     ou     Plat + Dessert – 34 €
Plat Direct - 28 €

La Terrine du Chef – 12 €
Assortiment de 4 Fromages affinés - 12 €

À partager

Plats

Filet de bar / poireaux crémés infusés cardamome / sauce vierge de racines
Suprême de volaille jaune des Landes / purée de pomme de terre / légumes de saison
Salade d’encornets poêlés / condiments radis / gingembre
Filet de boeuf Charolais (+7€) / pommes grenailles / sauce forestière
Cassolette de légumes printaniers / huile de persil / herbes fraîches

Desserts

Parfait glacé limoncello / agrumes confits / gelée de verveine menthe / fruits secs
Tarte Tatin / pommes caramélisées beurre salé / glace vanille / compotée pomme verte
Baba au rhum vanillé / fruits exotiques / chantilly
La Belle Profiterole (+4€) / glace vanille / coulis chocolat grand cru
Assortiment de 3 fromages affinés / confiture de cerises noires
Glaces et sorbets artisanaux au choix 3 boules : vanille, chocolat, fraise, citron vert,
caramel beurre salé, mangue, cassis, café, pâte à tartiner, rhum raisin / chantilly

Aiguillettes de poulet croustillant panées / pommes de terre grenailles
2 Boules de glace / chantilly
 + 1 sirop à l’eau
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