Cette carte est un
exemple.
Elle évolue trés réguliérement

et suit la saison. Ce de’jeuner, le Chefvous propose sa cuisine d'avril...

['entrée

Premieres asperges de Cajarc juste saisies au beurre d'herbes,
meédaillon de foie gras ala poudre de petit épeautre torréfie

|€ plat terre

Piece de canard cuite lentement au miel du Causse,
condiment fraicheur de pois gourmands

l(f Pl}]t mer
Filet de coeur de cabillaud roti au fruité noir des Baux de Provence,
creme légere de crustacés

['affiné cuisiné

Rocamadour bio de la ferme de la Hulotte en signature maison

la douceur de fin repas

Ananas « de olla » aux épices du Mexique. tuile craquelée de tortilla,
équilibre instable autour du citron et du mais

Menus
Nos menus du déjeuner sont servis avec bouchées d'accueil et mise en bouche.

Les accompagnemenrs de P[(HS suivent ['avancemem C{E [(1 saison et [6 retour du marché.

déjeuner essentiel o Tentrée, un plat ou un plat, le desserc - 30 -
de’jeuner p[aisir o ['entrée, un plat terre ou mer, le dessert - 42 -

déjeuner qourmand « l'entrée. le plac mer ou terre, 'affiné cuisiné, le dessert - 52-

Ala carte: lentrée ou le dessert- 14 - / e plar mer ou terre- 23 - / leﬁomaqe -12-

L'initiation aux saveurs (menu enfam -10ans) - un plar, un dessert, une boisson - 16 -

L'accord mets et vins: 3séquences (de 12c) -23- / 4séquences (de 10cl) -28- /5 séquences (de 8cl) -32-

Nos plals sont réalisés sur p|ac<‘ a partir de produits frais. Les ingr(‘di(‘nls etviandes proviennent prmnpal(‘nu‘nl d'une produclion locale et francaise. Nous pnvi|("gions la peche durable.

Eventuellement veuillez nous avertir de toute allergie ou intolérance. Tarifs exprimés en euros - Prix nets TTC - L'abus d'alcool est dangereux pour la sante



