Tows nos plats sont <faits maison» s sont elaborés swwr place . partir de produits brudts

Le Gowrmet 37,00 €

(une entrée au choix + un plat au choix +un fromage ou un dessert. Servi tous les jours hors jours fériés et jours de fétes

¥ Mise en Bowche
Les Légumes du Moment 12,00 €

Guacomole de Pols Maratchers et Légumes du Moment Cuits et Crus a la Vinaigrette de Noix et Herbes Folles
(guacamole of vegetable peas and assorted of vegetables with walnuts french dressing and fresh herb's) -5-7-8-9-10-11-12

Fromage Frais de Chez Patrick Moulin 12,00 €
Recette Médiivale de Gnoechis de Fromage Frais an Parmeson , Recette ltalienne du XIV éme siicle

(gnocchi of fresh cheese and parmesan italia recipe) -1-3-7-
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L'Agneau de la Ferme de Beauregard 23,00 €
L'Epaule Confite 36 hewres, Effilochée en Dariole, Légumes Nouneauwx Deux textures, son Jus an Citron Confit awx ép«lc@s Doweces

(36-hour confit lamb shoulder, frayed , summer vegetables in two textures, candied lemon juice with sweet spices ) 7-12

La Caille Royale Francaise « Recette Médievale > 23,00 €
Entiére, Farcie de Fromage Frais et Moélle, Lavdée et Rétie, Cihampignons Sautis o Epices Selon Taillevent XV siicle

(quail stuffed with fresh cheese and marrow, bacon roasted and assorted of mushroom with spices) -9-
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I'Ardoise de Fromages de notre Région ou Dessert Choisi dans la Carte  Fromage et Dessert dans le menu supplément de 6,50 €

(cheese or desert chosen from the desert menu)

Tous ces plats peuvent étre facturés a la carte selon les prix en marge

Nows sovmes tribwtaires des aléas de la saison
SiL wn produdt wenait o manguer merci de ne poas nows en tenir riguewr.

Pour toute table de 8 couverts ou plus, il vous est demandé de nous contacter pour établir le menu a I'avance.



Tows nos plats sont <«<faits maison» s sont elaborés swr place a partir de produits brudts

Le Gaostronome 54,00 €

(une entrée au choix + un plat au choix + un fromage ou un dessert)
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Le Foie Gras de Canard IGP Sud-Ouest de Ferm'Adour 22,00 €
Cuit en Terrine, Falt Matson et Servi Accompagné de son Chuwtney Pomume Passion Gingembre et ses Pains Gridlés

(home made foie gras potted with chutney of apples and passion fruit flavoured with ginger) -1-7-11-12-

Le Saumon Gravlax 22,00 €
Cuit o Sel et Mariné an Gin , Mowsse de Raifort, Huile d'Herbes et Micro-Powsses

(salt baked gravlax, horseradish mousse, herb oil and micro sprouts ) -4-5-7-8-9-11
X Intermede Fralchewr ¢3%63%%

Le Poisson du Gastronome Selon I'arrivage 32,00 €
En Filet Grillé sur Pean suwr Compoté de Bette et Fenowil an Curry, Tapenade et Huile d'Olives Pictual
(grilled fillet on skin on compote of bette and fennel with curry, tapenade and pictual oil olives)  -1-2-3-4-5-7-9- 14

Le Demi-Pigeonneau Royal 32,00 €
En Dewx Cuissons, la Poutrine Rétie, Alle et Cuisse Confites en Pastilla awx Epices Dowces, et son Jus Covsé
(half young pigeon ths breast rosted, legs and wings cooked in pastilla with sweet spices sauce) -1-3-5-7-12
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I'Ardoise de Fromages de notre Région ou Dessert Choisi dans la Carte  Fromage et Dessert dans le menu supplément de 6,50 €

(cheese or desert chosen from the desert menu)

Tous ces plats peuvent étre facturés d la carte selon les prix en marge

Nows somvmes fribuwfaires des aléos de la saison
St un produut venait a manguer mercl de ne pas nows en tenir riguewr.

Pour toute table de 8 couverts ou plus, il vous est demandé de nous contacter pour établir le menu a I'avance.



Tows nos plats sont <« faits maison » s sont daborés swr place & partir de produits bruts

L’Apieins 06,00 €
Menw en s services

Apicius, Cuisinier Officiel de L'empereur Tibere,
il a professé I'art de la bonne chere.

FHIHHIEHHHHIHAKK

Ce menu est servi pour Uensemble des convines de votre table

FHHAHHAHH AWK AHHHAH

Nows avons concocte powr vous ce menn dégustation

Servi em sk serviees
Compost de nos medllewres spécialitis du moment,
powr vous en falre vour de foutes les saveurs.
FHHHHAHHHHAHHHKAN
Ce menu dégustotion pent contenin les allergenes citéis dans la carte,
Mered de nows préivenir de vos allergies.

Pour toute table de 8 couverts ou plus, il vous est demandé de nous contacter pour établir le menu a I'avance.



La Carte des Desserts

Les desserts sont a commander au debut du repas, merci d'avance.
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I'Ardoise de Fromages du Dunois
Fromages de Vache de chez Monsiewr Mouwlin et des Environs
(plate of cheese of mr Moulin) 1-7-8-9-

Le Soufflé Glacé a la Chartreuse Verte
(iced soufflé flavoured with Green Chartreuse) 3-7-12-

La Soupe de Fruits Frais au Sirop d'Agrumes, Sorbet Fraise Menthe

(assortiment of fruits in citrus sirup with strawberries and mint sorbet ) 1-7

Dacquoise au Chocolat Gianduja, Créme glacée a la Vanille Bourbon et Tuile Cristalline Café

(hazelnuts and almond biscuit, with chocolate mouss and vanilla ice cream 1-3-7-8-

I' Assortiment de Sorbets du Moment Faits Maison
(home made sorbet assortiment) 1-7

Le Dessert Médiéval « Croutes Dorées et Créme de Cerises » et Boutes Hors
( french toast safran and cherry cream) 1-3-7-12

I'Assiette Gourmande de nos Desserts (7,00 € de supplément avec le menu)
(three deserts in assortiment) 1-3-7-8-12

10,00 €

10,00 €

10,00 €

10,00 €

10,00 €

10,00 €

15,00 €



(ce menu est servi aux enfants de moins de 12 ans )

Le Petut Gastronome

16,00 €

Pour que tu puisses toi aussi participer a la féte | a toi de choisir

Assiette du Jardiner
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Légumes du Moment Crus et Cuits et sa Vinaigrette

(seasonal raw and cooked vegetables and french dressing) 8-10

Pate du Chef
Le Paté Jaume selon Rodolphe et ses Toasts

(fois gras pate and toast) 1-

Le Petit Filet de Poisson
Dové an Bewrre et ligumes du Moment
(fillet fish chef sauce ) 1-4-7-8-9-11-

La Petite Piece de Viande du Chef
Cuite i la Poble et la Saumce du Chef
(meat of chef cook on plancha with chef sauce) -5-7-9- 12-

Le Chocolat
En Gateow et sa Creme Glacée a la Vanille

(chocolate cake with vanilla ice cream ) 1-3-7-8-

Le Dessert Glacé

Les Sovbets auwx Fruits Rouges et ses Meringues
(red fruit sorbet ) -8-

St tu manges bien une surprise t'attend a la fin dw repas.
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Bow appétit..

6,00 €

6,00 €

10,00 €

10,00 €

5,00 €

5,00 €



Chers Clients, nows avons a coewwr de vows faire partager notre cuisine,

s toutefous vows aviez guelgues restrictions deans votre alimentotion ,
nous vous serions reconnaissants de nous en faire part an début de votre repas
volre mieux, a votre réservotion , afin d'adapter notre cuisine.

Liste des 14 allergenes a déclaration obligatoire
pouvant se trouver dans les plats qui vous sont proposés,

vous retrouverez le ou les numéros correspondants
a chaque allergene précisé par plat.

1- Céréales contenant du gluten (blé, seigle, orge, avoine, épeautre...),
2- Crustacés et produits a base de crustacés,
3- (Eufs et produits a base d’ceufs,
4- Poissons et produits a base de poissons,
5- Arachides et produits a base d'arachides,
6- Soja et produits a base de soja,
7- Lait et produits a base de lait (y compris le lactose),
8- Fruits a coque, (amandes, noisettes, noix, noix de cajou,
noix de pécan, noix du Brésil, pistaches...),
9- Céleri et produits a base de céleri,
10- Moutarde et produits a base de moutarde,
11- Graines de sésame et produits a base de graines de sésame,
12- Anhydride sulfureux et sulfites,
13- Lupin et produits a base de lupin.
14- Mollusques et produits a base de mollusques.

L'accued et la cuuisine sont notre méfier,
demandez nows conseld powr profiter pleinement de ce moment.



