Nous vous souhaitons la bienvenue !

YA aé Vendredi 13 mars 2026 — MIDI

Restaurant traditionnel

ENTREE 7€

Panna cotta d’asperges vertes
Ou I’ceuf bio poché a la calabraise

PLATS FORMULES 17¢€

Lasagne de boeuf, salade
Ou Pates fraiches maison creme d’anchois & asperges vertes

Entrée + Plat Formule : 23€
Plat Formule + Dessert : 23€
Entrée + Plat Formule + Dessert : 26€

Les desserts formules

- Faisselle de vache au sucre de fleurs de coco

- Salade de fruits frais

- Panna cotta a la pistache, coulis de fruits rouges
- Patisserie du jour

VIN au PICHET IGP Cave Coopérative du Roy René, LAMBESC
50cl:12€ OU  25cl: 6€

« Formule enfant » a 11,00 € (jusqu’a 12ans)

sirop au choix (grenadine — menthe — péche — orgeat — PAC))

Nous consulter pour le plat

Dessert : 1 boule de glace OU faisselle OU dessert




[Tapez ici]

Quelle que soit la saison, notre carte est de grande qualité avec des produits frais cuisinés
sur place par le chef diplomé & son équipe.
Nous vous informons que tout changement de garniture peut engendrer une modification de

tarif. A la commande, n’oubliez pas de nous préciser vos allergénes, merci de votre
compréhension.

A la carte
A partager ...

Terrine de Campagne, sanglier, chevreuil, porc, échalotes... 11€
Planchette: saucisson & petit chorizo de I’AOP PORC NOIR DE BIGORRE 14€
La Gourmandise... Coupelle de frites a la Belge (graisse de beeuf) 6€

Les entrées ...

L’ceuf bio parfait, sur lit d’€pinards frais, ricotta de brebis 11€

Duo de purée : petits pois parfumés menthe basilic & courge au sésame,
Stracciatella noisettes ~ 11€

Gravelax de saumon, label rouge, & ses asperges vertes de Mallemort,

vinaigrette balsamique, creme de mascarpone wasabi kumquat 14€

Les pdtes fourrées maison a la semoule de blé dur «alla
rimacinata »

Raviolis champignons, ricotta, sauce morilles & Burratina au lait de vache 22€
Raviolis ricotta, homards, sur un lit de bisque & sa Burratina au lait de vache 24€

Le poisson frais ...
Filet de dorade royale, roti, purée de fava au yuzu, sarrasins torréfiés 24€

Crevettes sauvages snackées, au curry, risotto au lait de coco 23€

Les viandes ...

Rognons de veau a la moutarde & ses pates fraiches 20€
Cote de cochon Noir de Bigorre AOP, braisé & son jus court 27€
Tartare de beeuf classique, haché, race SIMMENTAL préparé pour vous,
Accompagné d'une salade composée, frites a la Belge 24€
Tartare de beeuf poélé, aux saveurs Mexicaine (avocat, coriandre, oignons, piment de
chipolte...). Accompagné d'une salade composée, frites a la Belge 24€

X 3K XK XK

Pour les desserts ... une autre carte est a votre disposition
Dessert 8€ 2 boules de glace 7€
Trio de cannelés & Expresso 5€
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et sa ricotta de brebis
u Duo de purée petits pois parfumés menthe
basilic & courge au sésame, stracciatella
noisettes
Ou Gravelax de saumon, label rouge & ses
asperges vertes de Mallemort, vinaigrette
balsamique, creme de mascarpone wasabi kumquat
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Filet de i:lorade royale, purécoa de Fava
Ou Tartare de boeuf classique
Ou Tartare de boeuf poélé saveurs Mexicaines
Ou Crevettes sauvages snackées, au curry,
risotto au lait de coco
Ou Raviolis champignons, ricotta, sauce mrilles

Ou Raviolis ricotta, homards, sur un lit de hisque
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Les prix incluent les taxes et le service. / Provenance viande de beeuf : Union Européenne
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