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MENU

PRINTEMPS

Nos Formules

Plat + Dessert  20,50€

Entrée + Plat  22,50€

Entrée + Plat + Dessert ou Fromage  29,50€

Entrée + Plat + Fromage + Dessert  35,00€

*Nos sélections de produits du terroir

(v) plat végétarien

L’AMUSE BOUCHE

LES ENTRÉES

Œuf poché aux truffes façon cocotte (v)*
Poached egg on a port and truffle sauce

Ravioli d’écrevisses, écume de crème d’oursin
Ravioli stuffed with freshwater crayfish with a sea urchin foam
Salade de Cabécou du Perigord chaud sur son toast croustillant arrosé de sirop d’érable (v)*

Toasted ‘palet’ of local goats’ cheese with maple syrup and walnuts and on a green leaf salad 
Soupe de poisson façon ‘Bouillabaisse’
A home made fish soup

St Jacques sur pilotis de boudin noir artisanal, doux coulis aux pommes

Pan fried scallops and black pudding with a delicate apple coulis 
Friture de la Dordogne (Goujons, Éperlans, Ablettes selon arrivage) et son dip de rouille*
Locally-caught freshwater ‘whitebait’ with a traditional Provençal spiced garlic and mayonnaise dip
Terrine de foie gras de canard mi-cuit, chutney de mangue et ananas et son verre de rosette ou monbazillac*
Home-made terrine of foie gras mi-cuit with mango chutney and a glass of rosette or monbazillac 
(supplément 5€)
LES PLATS
VÉGÉTARIEN

Risotto d’asperges, agrémenté de tomates confites au croquant de pignons de pin émulsion de truffes (v)*
An asparagus risotto speckled with sun dried tomato topped with toasted pine nuts and a truffle foam 

POISSON
Le poisson du marché, selon arrivage 
The chef’s suggestion of fish from the market

VIANDE
Foie gras poêlé aux pommes sur son lit feuilleté
Lightly pan-fried Foie Gras and apple on puff pastry 

Osso-buco à la Milanaise et sa gremolata
Slow cooked veal shank with a traditional gremolata  

Confit de canard, réduction d’orange acidulée*
Traditional conserved crispy duck finished with an orange and balsamic reduction  
Pavé de selle d’agneau rôtie, jus de romarin 
Loin of choice lamb with a rosemary meat juice 

Filet de canette, sauce aux parfums d’Asie*
Breast of duckling with an oriental sauce
Tournedos Rossini* 
Filet of prime beef topped with a slice of foie gras pôelé with a port and truffle sauce

(supplément 10€)

Ris de veau poêlé au beurre demi-sel et morilles crémeuses
Pan fried veal sweetbreads with a cream sauce of Morille mushrooms

(supplément 10€)

Tous nos plats sont accompagnés d’une garniture de légumes variés
Our main courses are accompanied by a selection of vegetables

Notre viande de bœuf est d’origine française et UE
LES FROMAGES D’ICI ET AILLEURS

Plateau de fromages
Cheese board   
LES GOURMANDISES

à choisir a la commande
Please order your desserts in advance
‘Forêt noire’ en Verrine
Light chocolate trifle with mascarpone and ‘griottes’ cherries 
  

Soufflé chaud à l’orange 
A hot chibouste perfumed with orange
Bavarois au fruit de la passion
Delicate passion fruit mouse on a Savoie ‘biscuit’ base

Ile flottante maison aux raisins parfumés
Home made meringue with perfumed sultanas on crème anglaise

Pruneaux d’Agen pochés à l’Armagnac et sa glace à la vanille*

Agen prunes poached in Armagnac served with vanilla ice cream

Crème Catalane
Creamy dessert perfumed with citrus and fennel seeds with a burnt sugar top 

Fondant chaud au chocolat noir
Our speciality !

(supplément 2,50€)

LES DESSERTS GLACÉS

Mandarine impériale et sa liqueur
Mandarin sorbet with Mandarin Napoléon liqueur

Coupe Williams et sa liqueur*
Pear sorbet with Poire William liqueur

Coupe Périgordine* 
Walnut ice cream with liqueur de noix

Trio de crèmes glacées ou sorbets
Your choice of three ice creams or sorbets
Les sorbets 
Cassis, Citron-Vert, Mandarine, Poire

Les crèmes glacées 
Chocolat Noir, Caramel, Fraise, Noix avec cerneaux, Nougat, Rhum-Raisin, Vanille
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