Notre chef reste a votre disposition pour étudier vos demandes personnalisées

afin d'organiser votre anniversaire, réunions professionnelles ou familiales

et Melon

Les plats sont accompagnés de salade et une garnitures au choix :
Légumes du moment / Purée patates douces / Frites maison

Supplément garniture : +3€

Les Enﬁ”ée'f "A par’rager ou pClS...” *(Obligatoirement suivi d‘un plat)

- Foie Gras de Canard, Poudre de Cannelé, pain au miel 16€
et confiture de Cannelé*

- Gaspacho de Melon, Buratta, Pesto et Jambon de Pays* 12€

- Profiterole de Saumon Gravlax, ceuf Poché Parfait, Betterave et Fromage Frais®  12€

- Tataki de Beeuf, sauce soja, Chip's de riz* 9€

- Camembert Roti, Chorizo et Sirop d’érable® 7€

- Buffet de Hors d’ceuvre a Volonté* 14€

- Planche de Charcuterie Sélectionnées™ 14€
(Jambon de Pays du Béarn, Rosette Trufté, Terrine Du Chef et Coppa )

Les 9. ra n des S a la des (Base Salade Mixte, tomate, mais et crodtons)

- Salade du Sud-Ouest ( Foie gras de Canard, Cromesquis de canard) 26€

- Salade de Saumon Gravlax, Crevettes, Crémeux d’avocats 26€
et GEuf Poché Parfait

- Salade de Burrata, Sauce vierge basilic, Jambon de Pays du Béarn 22€



Notre chef reste a votre disposition pour étudier vos demandes personnalisées
afin d'organiser votre anniversaire, réunions professionnelles ou familiales

Coté Mer

- Dos de Cabillaud, Fondue de Poivrons et créme de Chorizo 26€
- Gambas décortiquées Flambées au Whisky 24€
- Tripolini au Homard (Pates, Homard frais du vivier, bisque) Demi 27€ - Entier 48€

Sur réservation 48h a l'avance du Jeudi au dimanche

Les Plats

- Suprémes de cailles, Sauce Foie Gras 22€
Supplément Foie Gras poéllé du Sud-Ouest 7€

- Brochette de Magret de Canard du Sud-Ouest 24€
(Abricots, oignons, poivrons, pruneaux)

- Mi-cuit de Magret de Canard du Sud-Ouest, Huile de Basilic, Abricots et 28¢€
Tomates

- Entrecote Francaise, Sauce T 32¢€

- Croissant Burger (Cheddar, Compotée Oignons & Bacon) 24¢€

- Souris d’Agneau braisé au Miel 28¢€

- Cassolette de Camembert Nature ou Persillé accompagné de Frites, Salade 24€

et Jambon de Pays du Béarn

Les Plus
pour accompagner vos plats

- Escalope de foie gras de canard poélés 7€
- Sauce foie gras 4€
- Cassolette de camembert nature ou persillé 8€

Les plats sont accompagnés de salade et une garnitures au choix :
Légumes du moment / Purée patates douces / Frites maison

Supplément garniture : +3€



Notre chef reste a votre disposition pour étudier vos demandes personnalisées
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Fromages

- Plateau de fromages sélectionné par nos soins accompagné de salade 9€

Nos desserts

- Duo de Brochettes de Fraises & Chamalows Grillés, Sauce Chocolat, tuiles aux 7€
Amandes

- Moelleux au Chocolat, Ganache NUTELLA®, Créme fouettée 8€
- La Tarte "Tintin", caramel au beurre salé, créme glacé au yaourt de St Malo 8€
- Créme Brulée a la Vanille 7€
- Verrine Framboises mascarpone et spéculos 8€
- Café gourmand (Mini Créme Brulé, Cannelé, Profiterole Paris-Brest, Moelleux au Chocolat, 9€

Framboises Mascarpone spéculos)

Nos desserts glacés

- Coupe Kinder® Bueno (Glace noisette, Glace vanille, Ganache Nutella et Chantilly) 8€
- La Ba'Nana Split 8¢€
- Profiteroles Classique 8€
- Profiteroles Fagons Paris-Brest 8€
- Café/ Chocolat / Caramel Liégeois / Dame Blanche 7€

Glaces artisanales s Glaces & Sorbets e

Deux parfums au choix

Paris-Brest, Tiramisu, Caramel au Glaces : vanite, chocolat, fraise, menthe chocolat,
beurre salé avec cristaux, Barbe a Papa, rhum raisin, café
Po P Corn SOY’b et : citron vert, cassis, framboise, ananas

Coupes avec alcool Les cafés

- Coupe Pina colada (Sorbet ananas, malibuy ~ 8€ - Caribbean coffee (Rhum) 8€
- Coupe Créole (Glace rhum raisin, rhum) 8€ - lrish coffee Wisky) 8€
- Coupe Colonel (Sorbet citron vert, vodka) 8€ - Café alcool (Déclinaison 9€

- Coupe lceberg (Glace menthe chocolat, Get27)  8€ des 4 coupes alcools)



