
Entrées

Ballotine de foie gras,
chutney de poire aux épices,
croustille aux noisettes

Ou

Oeuf parfait
Champignons sauvages, lard paysan
et croûtons briochés

Ou

Tartare de daurade,

Gaspacho vert, grenade et crumble 

parmesan

Plats 

Bœuf Origine ,
Cuisson très très fondante
véritable Aligot, cèpes et jus court

Ou

Cassolette de Saint-Jacques et gambas
Brunoise de légumes croquants,
chips aux épices douces

Desserts

Le chocolat chaud,
Sur la meringue, crème glacée vanille 
bourbon et chantilly mascarpone 

Ou

Les fruits exotiques
Coque macaron, mousse de yaourt maison, 
minestrone ananas-mangue et sirop vanillé

Diner

Bistrot



Entrées

Foie gras originel  IGP Sud-Ouest ,
Carbonara d’asperges
et chips de poitrine paysanne

Ou

Oeuf mollet 
Sur un crumble de noix de pécan,
chips de lard de Bigorre, jeunes pousses

Ou

Truite fumée des Pyrénées,

Sablé au jambon de Bayonne

et sirop de piquillos

Plats 

Veau de Région, 
Jus du sautoir réduit,
Ravioles de légumes de saison et 
champignons, siphon de Béarnaise

Ou

Poulpe au piment d’Espelette,
Artichaut barigoule, soubise au parmesan,
jus de viande , siphon d’aïoli

Ou

Esprit d’un cassoulet toulousain
Haricôts Tarbais, éffiloché de canard frits et 
cochon Noir de Bigorre

Desserts

Sur l’idée d’un Fénétra
Fruits jaunes zesté au citron confit, 
macaron succès et éclats d’amandes 
caramélisés

Ou

Coques de meringue violette

Dîner

Régional


