
E N T R É E  :

Terrine 100% canard
Fougasse aux fr itons de canard et artichaut poivrade en

pickles 

P L A T  :

Paupiette de veau maison
farcie de jarret de veau confit  sur la braise et de r is  de

veau f lambés,  cuisson basse température
Jus d'os à moëlle de veau à la bière blanche de Burosse

Pommes Darphins et courgettes de Mourède

F R O M A G E  :

Brie de Bique de la ferme du Raguet
Cheesecake au brie de bique et au safran sur un crumble

de céréales au miel

D E S S E R T  :

Le temps des Cerises

M E N U  F Ê T E  D E S

M È R E S

D I M A N C H E  4  J U I N  À  P A R T I R  D E  1 2 H 0 0

MISE EN BOUCHE :

Crémeux de concombre à la verveine, espuma à l'ail noir et
croustillant de porc noir

réservation au 05.62.58.01.05

48€


