MENU SIDO

38 €
Amuse Bouche de Saison

CREVETTES BOUQUET

Sur un Tartare de Tomates.

ou
TERRINE de SARDINES GRILLEES 

Glace à l'Huile d'olive et basilic ciselé

Salade d'herbes

.

DOS de CABILLAUD RÔTI

Confiture d'oignons, jus de viande corsé

Fricassée de têtes de violon

ou
CÔTE ÈPAISSE DE PORC

à la moutarde violette

Purée de marrons, pommes fruits et groseilles
.

MÈLANGE de SALADES

Cantal Entre Deux

.

BISCUIT CRAQUANT

Fourré d'une crème vanille et miel

.

Petits Fours et Chocolats

MENU BEL GAZOU

50 €
Amuse Bouche de Saison
.

ESCARGOTS en CASSOLETTE

Crème de Persil

Œuf poché sur un croûton à la purée d'ail
ou

MARINADE de LÈGUMES FROIDS à la CORIANDRE

Saumon fumé Grillé

.

ROUGET BARBET en FILETS POÊLÈS

Gâteau de légumes

Crème de tomate et ciboulette

ou

SUPRÊME de VOLAILLE 

farci aux champignons et rillettes, chemisé de jambon de pays

Fricassée de pleurotes, purée de brocolis

.

PLATEAU des FROMAGES RÉGIONAUX

.

MOELLEUX au CHOCOLAT à la CARDAMOME

Mousse pistache, crème verte
.

Petits Fours et Chocolats

Prix Nets
MENU COLETTE  

 (pour deux personnes)

80 € par personne  
Amuse Bouche de Saison
.

FOIE GRAS de CANARD au NATUREL

Pruneau farci

Aigre-doux de figues sèches
.

TRONÇONS de HOMARD à l'AMÉRICAINE

Spaghettini à l'estragon

.

GRANITE à la POMME

.

PIGEON 

Poitrine rôtie, cuisses farcies des abats, jus court

Rosace de navets et pois gourmands

.

Cabecou du causse chaud

Mélange de salades
.

SOUFFLÉ à l'ARMAGNAC à l'ORANGE

Sorbet chocolat noir

.

Petits Fours et Chocolats

Prix Nets

HOrs d'œuvre et Entrées Chaudes

SARDINES 








15,00 €

Grillées, en terrine avec tomates et concombres 

Glace à l'Huile d'olive et basilic ciselé

ESCARGOTS 








17,00 €

En cassolette à la crème de persil

Œuf poché sur un croûton à la purée d'ail
CREVETTES BOUQUET






20,00 €


Sur un tartare de tomates

FOIE GRAS de CANARD 






23,00 €


Pruneau farci

Aigre-doux de figues sèches
LANGOUSTINES SAUTÈES






23,00 €

Légumes froids, en marinade à la coriandre

Tuber Melanosporum
En OMELETTE 








37,00 €

Bouquet de salades

En CROUTE FEUILLETÈE






49,00 €

Sauce au pineau, liée au foie gras

Poissons

SAUMON d'ECOSSE 







20,00 €

En Tranche épaisse, réduction de vin rouge 

Fondue de chou vert, lard paysan
CABILLAUD 








21,00 €

Rôti, confiture d'oignons, jus de viande corsé

Fricassée de têtes de violon

ROUGET BARBET







23,00 €

Filets poêlés, gâteau de légumes

Crème de tomate et ciboulette

TURBOT 








25,00 €

Rôti en cocotte,  légumes de saison

Beurre de jeunes poireaux

HOMARD 








45,00 €

En tronçons, à l'Américaine

Spaghettini à l'estragon

PRIX NETS
Rôtis et relevés

VEAU ELEVÉ sous la MÈRE






23,00 €

Médaillon et rognon rôtis, haut de côte braisé 

Petits légumes 

PIGEON 








24,00 €

Poitrine rôtie, cuisse farcie des abats, jus court

Rosace de navets et pois gourmands

AGNEAU 








25,00 €

Rôti en croûte d'herbes et épigramme d'épaule braisée au curry,

Purée de haricots tarbais, 

BŒUF









25,00 €

Filet sauté à la moelle, sauce Bercy

Galette de pommes de terre et d'artichauts, fèves 

CANARD 








25,00 €

Croustillant de confit, filet et foie gras poêlés à l'orange

Pommes gaufrettes

PLATEAU des FROMAGES REGIONAUX


14,00 €

Desserts
SOUFFLE à l'ARMAGNAC à l'ORANGE





14,00 €

Sorbet chocolat noir

FRAMBOISES








14,00 €

Dans un mille feuille, en crème brûlée, en sorbet

Coulis framboise menthe

SORBETS








14,00 €

A la verveine,  figue et pêche blanche

Marmelade de fruits à l'infusion de verveine

CHOCOLAT








14,00 €

Moelleux à la cardamome, mousse pistache

Crème verte

BISCUIT CRAQUANT







14,00 €

Fourré d'une crème vanille au miel

Glace au miel

EXOTIQUE








14,00 €

Ananas façon tatin

Glace chutney à la mangue

Coulis d’agrumes au poivre de Séchouan

Toutes nos viandes sont d’origine française
PRIX NETS

