Lo
aite
Salades

Salade Sarladaise ~ 24€  Salade Vegetale 16€
Foie gras mi cuit au torchon, Salades mixtes, légumes de saison, , )
magret séché maison, toast de toasts de tapenade, noix, °£ asstette de I innocent
cabécou roti, salades mixtes, vinaigrette au miel
pickles de légumes, noix, cMenu Enfant (12 ans)
vinaigrette au Monbaziliac Toasts de rillettes d’oie
Filets de volaille panés
Pureé du che
%p @ dgs Comp N it Compote maz’sgn
, A partager a laperitif - A lardoise
La Tour Des Seygneurs 1€
Plateau découverte
pour 2 personnes
(Voir l'ardoise)

CNnu etou f & ((;ntrée, q)[at ..................................................... 32€
5ntrée, g)[at, @essert ................................ 39€

de Campag ne q)[at, @essert .................................................. 25€

gntrées JH4E g)[ats 22€ @esserts SE

Magret Fermier Flambé

Foie Gras Rustique +4€ Magyjelttz fermier servd 7;056” p]ui Brioche Perdue
Foie gras IGP, mi-cuit au corse, jrampe minute (0u pas :
Monhasillae utt torchon & la “liqueur inconnue” Ser?ze avec un cczmmel/au beurre

’ salé et une creme montée aux
loasts et chutney du moment Poisson Rotl Entier poivres el baies torréfices

‘ Truite des eaux de l'Inval, roti avec ,

Gaspacho ou soupe de saison un risotto de petit épeautre, sauce Tartelette poire amande
Potage froid ou chaud sclon beurre blanc, huile d'herbes Creme amandine et brunoise

lecumes et temperatures de saison . P X
& b de poire pochée a la verveine.

Cuusse D'ote corﬁte

Cuisse d’oie fermiere confite /
Chaudron de Campagne . fermi f Mousse de la Reine +1€
. ) ] et huile de romarin
(Euf, creme fraiche d ls:zgny, el Mousse au chocolat sans sucre,
champignons cultivés a “Campagne” ) piment d’Espelette, grué de
Travers de cochon Gaulots cacao et brisures de crépes

Travers de cochon fermier cuit 8
heures a basse température dans une
marinade miel, tomate, moutarde

*Nos viandes sonl accompagnées de
differents légumes anciens, cuisinées et
textures selon Uhumeur du chef

Tarif net, service compris




