(o Carnvelle

Entrée + plat 35€
Plat + dessert 30€
Entrée + plat + dessert 39€

Carte évolutive en fonction du marché du jour

= Q ENTREES ——

# L'Incontournable Soupe de Poissons, recette d'antan de mamie Léoncia

# Le Foie 6ras de Canard mi-cuit maison au Bas Armagnac, chutney figue au poivre
de Penja + 4 €
# L'CEuf Parfait & 64°C crémeux de burratina au basilic thai et magret fumé

# Le Tartare de Saumon aux fruits rouges et pickles de légumes

# Les 6 Huitres du bassin de chez « Le Cailloc » (n® 2) vinaigre a I'échalote + 4 €

— @) pLATS —

Le Confit de Canard (IGP), jus corsé, purée de pommes de terre et noisettes torréfiées

La Picanha de Boeuf Angus, sauce miroir, frites maison et salade acidulée

QA " " n

Le Filet de Maigre, émulsion a la bisque de crustacés et légumes rdtis aux herbes

= @ DESSERTS ——

Le Coulant Chocolat - Praliné, chiboust praliné et éclats de noisette
Le Tiramisu crémeux revisité a la Poire et spéculoos, coulis caramel beurre salé
Les Pruneaux au vin rouge et le Pastis Landais

La Tourtiére aux Pommes des Landes d I'armagnac et sa glace vanille
Le Brie de Meaux d la truffe d'été

E — Menu Mousse a 16€ ==

Prix net, toutes taxes et services compris
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LES ¥l

DU FOIE GRAS & DE ARMAGNAC

MENU 48€

ENTREE &

L'Escalope de Foie Gras de Canard poélée
et flambée a I'Armagnac, brioche toastée

au beurre, gelée armagnac figue g

PLAT ¥

Le Tournedos de Magret de Canard
fagon Rossini, sauce teriyaki pomme armagnac,
purée de pomme de terre a l'ail

DESSERT %

La tourtiére landaise aux pommes a
I'armagnac et sa boule de glace

a la vanille ’/ '




