Q - s Saison Estivale 2024
‘ “ Les Entrées et Salades

giﬂexlia/e %mema%%wmd&%m@a* ot
(Mackerel escabéche, star anise and beetroot )
%W@@M&W&,MWW&’WMWW&MM%@W 12€
(Salad of saddle rabbit on avocado cream with local goat cheese)

Foie Gras (@O.9 Sua-Oust) mi-cuit, chiffonnade de Beouf oéché local ol sablé qranola 16€

(Foie gras terrine with local dried beef and granola crackers)

Notre Salade @Wm petite 16€ grande 25€

(Mixed Salad with foie gras, tomato, Monbazillac jelly, dry magret, walnut...)

Nos Plats Principaux
(gm:/gua/w& de g)o/cc o g)e'/wﬂ/o/za, Gwma &,azif, g)mz»é de g)ozmxmw 5a/z£a,8m* 19€
(Local traditional dish of Pork roasted in duck fat, Garlic Cream)

g)ozi/wm de o marée, mboM/ge de %—%ﬂl w{j}o/we,a/u « Om/i,ﬂ/w%e », dauce m&mﬁzoﬂ?e * 20€

(Fish of the day, Cauliflower semolina and leek, ravigote sauce)

@waﬂwaﬂm,ﬂaﬂmmmmﬂmm%mw&a 25€

(Confit Duck breast with vegetable moussaka)

&@maﬂgw(gwdwmm,mgmwgg)mt, 27€

(Organic and local piece of beef, like an asian sauce, seasonable vegetables)

Nos Fromages et Desserts :
@osiette de adlection de gmvaﬂm aJZJme (plate of cheeses)™ 11€

&%wmw@egm@eaM@W,g&oeWW@o’%m,mafa%* 8€

(Local Strawberries, strawberrie ice cream, rose cream)

(Mango ravioli with white chocolate mouss, blackcurrant sorbet)

%MMJ@MWWW&&WW o€

(Grapefruit and chocolate mousses on sparkling wine granita)

Souffls glacs au noix et miel dn Porigord, Chantilly fromage blanc et abricot 9€
(Frozen Walnut and Honey soufflé, apricot espuma )
@osotiment e Glaces @utivanales 1 boule :3€, 2 boules™ :5€, 3 boules: 7€

Nos Menus
, ryr . . . . A . N
@Kavu de f e (pour valider le menu, les trois services doivent étre pris a la commande):

QW&AP&XAWM&’MQWM: 8rvf/w'/e+ gja/t‘f' desset = 81€
The menu only includes dishes marked with an asterisk
%ﬂ« 6{\!0‘\1 (jusqu’al3ans) : @gug ala co,q/we+ Mande %W + moellewx an chocolat on ?Eam - 14€

- Tous nos plats sont faits maison (et peuvent demander un certain temps de préparation).
- Origine des viandes : France




