LESENTREES / Bf 3
L’ASPERGE VERTE et |e jambon Ibérique sur une fine tarte
TNV=VFANRSGHADENE ARYIABENLESELY FF—XEFTIEV M
LE GASCON en tartare au fromage frais et Iégumes du moment & I‘huile d’olive vierge extra acidulée
RIBRE “CAL-B7D” OFLEL BRELER/EGDET LEVOT4RI LY FY—RT
LA SEICHE juste saisie sur un lit de semoule & I’encre et piment d’Espelette, condiments
BAADIAVT4ETYY FELTLERIZ PLFIYY—REFIEVEIC
LEVEAU en "vitello tonnato" et son cceur de salade romaine (Supp.¥880)
LENEFED “FoF—F BRYBGETT AASVLAROYIHEFELT (+¥880)

LESSOUPES / R—7
V’LE GASPACHO avec des croiitons 2 I'huile d’olive vierge et basilic
BV R FOHRIRFI YN FUERHMRT
LES RAVIOLES de foie gras dans un bouillon de poule avec une fleurette pimentée
2AFISD5T4F YRR N—TAYTSIAVR—F

LES PLATS x
LE HATA servi avec un jus de citronnelle au curcuma et tomate confite
NEEVFOARLOBYT FIbavI4—%2BAT
LE BAR dans un suc de poissons de roche safrané aux fines notes anisées de fenouil
A=FEoRIYITRY z LEERXF 7R42ADYS55EHLE-T
LE POUSSIN roti en ballotine a la fleur de thym et son jus aux épices douces, shishitos frits
BERDO—X MIZSYHIRRIMR “Tah” 28b¥T HFOFYEFHITEHIC
LES NOISETTES D’AGNEAU gratinées a la fleur de poivron rouge fagon basquaise
RIVHOREBOEI-FERROOT 4 IRV EEEFEESERS—FLEHIC
LA BAVETTE DE B(EUF 4 la plancha servie avec une pomme purée (Supp.¥1,980)
i Jzy b BHLHERT FELLEBZT(+¥1,980)

LESDESSERTS / FH—F
LA TENDANCE CHOCOLAT onctueux au chocolat Araguani, sorbet cacao au biscuit pulvérisé
BHLEIMEY3aSDHIyYa BE4—YvXx—Ta—F1 2T LEAAFDYILRERIC
LA CERISE mousse Iégére sur un miroir rubis, créme a la pistache et meringue rose
FAVAUFI)— RNRARATYYRICEREGFADIV—LEHLLST
LE PARFUM DES ILES creéme aux fruits de la passion et a la banane , granité au thum , Iégéreté a la noix de coco
Y=Ly avnFr—X SLEDITI=TEALE 21aFYVYDIRT—IEFAT
LA VANILLE DETAHITI en créme caramélisée a la cassonade (Supp.¥660)
BEFET7=5DF=2RYA21=H L—LTYalI2IF5oRI—ZADYNREDET (+¥660)




