
 
 

 

 

M E N U  
Nous adaptons naturellement le menu pour les personnes allergiques ou intolérantes, végétariennes ou véganes 

 

Pour commencer, une saveur du moment tout en fraîcheur !  
 
T	

Foie gras de canard Landais, couvert d’un croquant de sarrasin germé 
Accompagné d’un tartare de veau aux graines de moutarde, le sucré du coing et la fraicheur d’un chou lacto-fermenté 

 
T 

Noix de Saint-Jacques de l’Atlantique juste saisies, Sébaste en vapeur d’algue 
Pulpe de champignons de Paris, betterave jaune, quelques moules de Bouchot  

Riz noir Vénéré  
 
T 

Magret de canard du Quercy rôti aux épices d’hiver, poire conférence curcuma 
Réduction de vin de Collioure liée au soja d’exception 

Les délices de nos jardins d’hivers  
 
T 

Les fromages d’ici et d’ailleurs 
 
T 

Une fraîcheur d’agrumes soufflées d’un vent d’exotisme, adoucie à la noix de coco  
Surprenant sorbet au citron basilic  

 
T 

 
Les sucreries maison pour accompagner les thés & les cafés 

 
   

Le menu avec une seule entrée, le plat principal & les fromages ou le dessert 89.- 

Le menu avec une entrée, le plat, & le plateau de fromages et dessert 105.- 

Le menu avec deux entrées, le plat & les fromages ou le dessert 114.- 

Le menu complet 130.- 
 

Notre pain est confectionné de façon artisanale au levain naturel et céréales anciennes par Stephan Rumpf, semeur de grains et faiseur de pains 
Et la boulangerie « Brut » Deux jeunes cuisiniers qui se passionnent de farine et de pain, toujours locale et bio. 
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