
Menu du Jour  - 35€
Les midis en semaine, nous vous proposons un menu

entrée, plat et dessert établi par le chef

LES ENTRÉES
Foie gras d’oie mi-cuit au Pacherenc

Chutney du moment / tartine grillée 

OU

L’oeuf bio Poché & Soupe de cèpes

LES PLATS

le poisson du jour

OU

Le suprême de pintade
Champignon de Madiran et

mousseline de pomme de terre

LES DESSERTS

Les Desserts du jour
OU

La Glace
OU

Menu Découverte - 55€ 
Au déjeuner et au diner (weekend compris), nous vous proposons un menu entrée,

plat et dessert avec un choix entre 2 entrées, 2 plats, et 2 desserts. Le menu change
toutes les semaines.

La Planche de Fromage (supp. 5€)
De chez Dominique Bouchait

À PARTAGER
L’assiette de Jambon - 16€

Les 4 Nems de Bœuf Angus sauce miel/ piment - 16€

Les 12 Escargots au beurre de Romarin - 18€

Les classiques (supp. menu 15€)

La belle côte de veau  - 42€
La côte de bœuf Simmenthale pour 2

42€ par pers. 
Les viandes sont accompagnées de frites maison

cœur de laitue et sauce chimichuri. 

Le Gratin de Coquillettes pour 2
Jambon / Comté / Truffe noir 

35€ / Personne



Daily Menu - €35
At lunchtime on weekdays, we offer a set menu of starter,

main course and dessert created by the chef.

STARTERS
Semi-cooked goose foie gras with Pacherenc

Chutney / toasted bread

OR

Poached egg & Mushroom soup

MAINS

Catch of the day

OR

Guinea fowl supreme
Madiran mushroom and potato

mousseline

DESSERTS
Desserts of the day

OR

the ice cream
OR

Tasting Menu - 55€ 
At lunch and dinner (including weekends), we offer a set menu of starter, main course,

and dessert with a choice of two starters, two main courses, and two desserts. The
menu changes weekly.

The Cheese Board (supplement €5)
From Dominique Bouchait's

TO SHARE
The ham plate - 16€

4 Angus Beef Spring Rolls with Honey-Chili Sauce - 16€

The 12 Snails with Rosemary Butter - 18€

The Classics (€15 menu supplement)

Fine veal chop - €42
Simmental rib steak for two

€42 per person 
The meats are served with homemade fries,

heart of lettuce, and chimichurri sauce.

Shell Pasta Gratin for Two
Ham / Comté / Black Truffle

€35 per person
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