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Les Petits Plus ….

-Service de  vos boissons :15€ de l’heure  (obligatoire)

- assortiment de mises en  bouche (5 par pers) : 6€ voir exemple







            ( 7 par pers) : 8€ 

Exemple : Assortiment à 6€ par personne
Caviar d’aubergine au cumin, ricotta et chorizo grillé

Petit cake à l’huile d’olive au thym, jambon de pays et tomate confite

-Tuile de légumes croquants et ses deux sauces

Crème brûlée au foie gras et piment d’Espelette
Brochette de Banane à la poitrine 
--------------------

- Café espresso : 1,5€ 


offert si plus de 30 adultes
- mignardises (2 par pers) : 3€     offert si plus de 25 adultes
3 Formules au choix de repas enfant 

Mini Lunch  enfants  17€ 
- Belle Tartine provençale
-  gratins de ravioles aux fromages 

 - Emincé de volaille poêlé 

- petits fromages

- bonbons 

-cookies 

- Pop Corn, fruits et fruits secs
----------------------------------------
Menu enfants     17€

Salade de tomate et gésiers

Emincé de volaille crème d’Emmental et pomme au four gratinée
Fondant au chocolat  et ses bonbons 
----------------------------------------
Menu enfants    13€

Emincé de volaille crème d’Emmental et pomme au four gratinée
Fondant au chocolat  et ses bonbons 
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Menu à  34€  sans le poisson  

Menu à  42€  avec  le poisson  

Entrée présentation à l’assiette grande

Gourmandises au fil de l’eau  :

Sucette de wraps au tartare de poisson au citron vert

Cuillère de crevette sautée au zaatar purée de pois chiche à l’huile de sésame

Petite salade mousse de morue vinaigrette de betterave 

ou

Gourmandises au fil de l’eau 2:

Terrine de poissons aux petits légumes 

Petite salade et saumon confit aux épices douces et à l orange Et petit cake au thon et saumon fumé

ou

Parfums de Provence :

Terrine de bouillabaisse à ma façon, petit salade  madeleine à l’huile d’olive fourrée à la tapenade

Verrine de chèvre frais aux herbes, poivrons marinés et olivade 
ou

Saveurs Basques 

Salade de chorizo grillés, fondant de tomate et piquillos, crème brûlée au foie gras au piment d’Espelette et brochette de lomo 

ou

Terrine de canard  au Vin Noir de Brulhois cœur de foie gras cru au sel de Guérande 

et piment d’Espelette  et Salade de légumes croquants
Poisson présentation à l’assiette grande
Salade de puntillas jus marin au Piment d’Espelette 

Ou

Cœur de Filet de Merlu sauce vierge, chiffonnade de pâtes fraîches au pesto  

Ou

Salade de poissons fumés et sa tartine de caviar d’aubergine 

Ou

Dos de Colin au croquant de pistache et d’amande 

ou 

Moelleux aux deux saumons, cœur fondant de champignons  
Plat      présentation à l’assiette grande 

1  viande au choix :
 -Mignon de Porc, crème de poitrine fumée.

-Pavé d’agneau aux senteurs de Provence, 

crème de tapenade.
- Tournedos de veau et condiment de cerises.
-Cuisse de canard confite sur galette vonassienne façons gasconne aux deux pommes

Poitrine de Pintade et mousseline à la noisette torréfiée, crème forestière 

- médaillon de  poulet coulis de tomate 

et petits légumes poêlés.
- Emincé de Magret chutney de tomate.


 GARNITURE :

tian de légumes ou clafoutis de tomates cerises au thym ou crumble de pomme de terre, 
cassolette de petits légumes grillées….

Dessert         présentation à la grande assiette
Dacquoise gingembre, crème brûlée à la vanille Bourbon, coulis d’ananas

ou

Entremet chocolat et mousse de pruneau et sa crème anglaise 

ou

Entremet Framboisier, coulis de fruits rouges

ou

Entremet abricot croquant et son coulis 

ou

Entremet chocolat praliné croquant, crème anglaise au Carambar
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Menu à  43€  sans le poisson  

Menu à  53€  avec  le poisson  

Entrée présentation à l’ardoise
Assiette de gourmandises :

Salade de noisettes au foie gras cru au sel et au piment d’Espelette

Langoustine glacée au Comté, endives sautées et sauce au vin blanc

Filet de Dorade en croquant d’amande et citron , sauce crevette 

ou
Assiette tout foie gras 

Salade de noisettes au foie gras ( pruneaux ou Piment d’Espelette ) 

Terrine de Confit foie gras et cèpes 

Coquille St Jacques, sauce au foie gras et Grain d’Amour 

ou

Gourmandises au fil de l’eau:

Terrine de poissons aux petits légumes 
Crumble de Langoustine chutney de tomate 
Filet de Dorade en croquant d’amande et citron 

Et petit cake au thon et saumon fumé
ou
Gourmandises au fil de l’eau 2 :

Coquille St Jacques, sauce au foie gras et Grain d’Amour 
Sucette de wraps au tartare de poisson au citron vert
Cocotte de crevettes sautées au zaatar purée de pois chiche à l’huile de sésame

Petite salade mousse de morue vinaigrette de betterave 
Poisson présentation à l’assiette grande
Pastillas de pied de cochon et Ecrevisses, purée de haricots tarbais 

ou

Sartagnade de Lotte à l’huile d’ail et au chorizo, risotto crémeux 

ou  

Brochettes de  St Jacques jus au saté 

ou

Salade de pomme terre vinaigrette à la moutarde de mou de raisin

et aiguillette de filet de maigre frais

ou

Langoustines et ses Ravioles Jus crémeux de crevettes 

ou

Madeleines à l‘huile d’olive à la mousse crémeuse de morue, vinaigrette de betterave au paprika 

petite salade d’effeuillé de Cabillaud  

Plat   présentation à la grande assiette 
Duo de viande au choix :
 -Mignon de Porc, crème de poitrine fumée.

-Pavé d’agneau aux senteurs de Provence, 

crème de tapenade.
-Cœur de Rumsteak sauce civet.

 - Tournedos de veau et condiment de cerises.

-Pastillas gasconne aux saveurs d’épices douces 
- médaillon de  poulet coulis de tomate 

et petits légumes poêlés.
- Emincé de Magret chutney de tomate.

-Lapereau au jus de vinaigre balsamique,

olives et pignons grillés 


 GARNITURE :

tian de légumes ou clafoutis de tomates cerises au thym ou crumble de pomme de terre, 
tarte pomme de terre au camembert…
Dessert         présentation à l’ardoise
Saveur d’ailleurs 

Entremet citron vert banane cœur chocolat sur génoise coco, Verrine ananas caramélisé, mousse pina colada 

Et Granité margaritas

ou 

Douceur d‘enfance :

crème brûlée au Carambar, brioche perdue, Tassette en chocolat  mousse de Nutella 

Sucette croquant choco noir, cœur fondant chocolat au lait caramel et nougat glacé à la Tagada 

Ou

Gourmandise de cacao

Petit gratin de fruits frais, sabayon au VinoCacao, Fondant u chocolat, cœur coulant de Nutella 

Et verrine de chocolat au lait, biscuit soufflé au citron et caramel salé 

ou 

Entremet Feuillantine café aux saveurs noisettes (maison Taillefer) cœur mousse chocolat, gratiné au café et Kahula, tuile croquante

ou

,Mousse au chocolat sur croquant au pralin, crème anglaise Carambar, 

tuile aux amandes et sa tassette de chantilly au Nutella 

ou

Entremet Framboisier( duo choco framboise), brochette de fruits et 
Verrine mousse fromage blanc et compotée de fruits
ou

Entremet abricot ( duo choco/ abricot) croquant au chocolat blanc et nougat glacé aux abricot confit et son coulis

ou

Visite londonienne 

entremet Irish coffee verrine de Trifle aux fraises du pays, petit cake à la carotte et aux raisins et mini Crumble
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------------------------------------------
le fromage 
Assiette de fromages à ma façon : 5€  

brochette de Cantal au Muscat et camembert pané à la brioche et noix puis frit, 

confiture maison et mesclum

Assortiment de fromages à ma façon :  8€ 

mousse de roquefort à la noisette, brochette de Cantal et raisin, reblochon pané à la brioche et  frit  

Assortiment de fromages à ma façon : 13€ 

 mousse de roquefort à la noisette, brochette de Cantal et raisin, 
reblochon pané à la brioche et  frit et mini tarte fine à la poire et Maroille   
Possibilité de plateau de fromages
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Menu à  50€ 
Lunch   ( apéritif ) 

Du Côté de la mer :  -Cassolette de langoustine en crumble et chutney de tomate



Et 

-Coquille St Jacques sauce au foie gras Grain d’Amour (une valeur  sûre)

----------------------
Du côté du foie gras :     Club sandwich agenais ( foie gras aiguillette, crème de pruneau)  ou
-Crème brûlée de foie gras  ou
BurgerGascon

-----------------------

Du côté des légumes-Tuile de légumes croquants, sauces pesto et tomate confite   ou 
Tortillas tous légumes
--------------------
Du Côté des cakes :                      -Cake à la tomate confite et pesto   ou




-Cake au romarin, jambon de pays et tomate    ou


-Madeleine à l’huile d’olive fourrée à la tapenade  ou
-----------------------

Du Côté des verrines :          - Verrine de chèvre frais et poivrons marinés   ou
2 au choix

 - Fondant de courgette et crème de parmesan     ou
-Caviar d’aubergine ricotta et chorizo grillé ou
- Verrine au parfums de Méditerranée 

------------------

du Côté des brochettes : - Brochette d’Agneau aux herbes de Provence    ou 
     -Brochette de Lomo à la moutarde à l’ancienne    ou 
-Brochette de cœurs de canard en persillade     ou
- Brochette de magret de canard aux pruneaux   
---------------------------

Brochette de banane grillée à la poitrine salée 

Mise en bouche servie à table ( supplément 5€)
Exemple :Pastillas de confit de canard aux épices douces et petit mesclum

OU 

-Cassolette  de Tofu au Tamari, Bouillon de poule au Saté et haricots plats 

OU



Joli tartare de la mer façon réunionnaise 
Ou



Filet de dorade croustillant d’amande, citron, poivre séchouan 

Ou



Saumon tiède, vinaigrette d’été

Ou



saumon confit à l’orange et aux épices douces sur lit de salade

Ou 



Terrine fondante de petits légumes et poisson du moment 

Plat   présentation à la grande assiette 
1 viande au choix :
 -Mignon de Porc, crème de poitrine fumée.

-Pavé d’agneau aux senteurs de Provence, 

crème de tapenade.
-Cœur de Rumsteak sauce civet.

 - Tournedos de veau et condiment de cerises.

-Pastillas gasconne aux saveurs d’épices douces 
- médaillon de  poulet coulis de tomate 

et petits légumes poêlés.
- Emincé de Magret chutney de tomate.

-Lapereau au jus de vinaigre balsamique,

olives et pignons grillés 


 GARNITURE :tian de légumes ou clafoutis de tomates cerises au thym ou crumble de pomme de terre, 
tarte pomme de terre au camembert…

Dessert         présentation à l’ardoise 
Saveur d’ailleurs 

Entremet citron vert banane flambée sur génoise coco,Verrine ananas caramélisé, 
mousse pina colada Et Granité margaritas

ou 

Douceur d‘enfance :

crème brûlée au Carambar, brioche perdue, Tassette en chocolat  mousse de Nutella 

Sucette croquant choco noir, cœur fondant chocolat au lait caramel et nougat glacé à la Tagada 

Ou

Gourmandise de cacao

Petit gratin de fruits frais, sabayon au VinoCacao, Fondant u chocolat, cœur coulant de Nutella 

Et verrine de chocolat au lait, biscuit soufflé au citron et caramel salé 

ou 

Entremet Feuillantine café aux saveurs noisettes (maison Taillefer) cœur mousse chocolat, 
gratiné au café et Kahula, tuile croquante

ou

Douceur printanière 
Accompagnement au choix 1 par colonne 

Entremet au thé Matcha 

et à la Framboisier
----------

Entremet fraise et 

vanille bourbon citron vert 

---------------

Entremet abricot et romarin 

petit pudding aux pommes et cidre
--------

brochette de fruits frais 

-------

Crûmble, parfum au choix 

---------

mini clafoutis cerises  
Nougat glacé à la griotte 

---------------

Verrine mousse fromage blanc 
et compotée de fruits au choix

------------

Riz au lait au caramel salé 
+1 biscuit au choix

Cake menthe chocolat / Cake carotte et raisin /omelette au sucre et à l’orange/biscuit noisette /moelleux au chocolat  (nouvelle recette) /-Madeleine parfum au choix :raisins/bergamote/chocolat 

/biscuit aux flocons d’avoine et pépite de chocolat /Brownies /Cookies 

Menu à  53€ 
Lunch   ( apéritif ) 

Du Côté de la mer :  -Cassolette de langoustine en crumble et chutney de tomate



Et 

-Coquille St Jacques sauce au foie gras Grain d’Amour (une valeur  sûre)

----------------------
Du côté du foie gras :     Club sandwich agenais ( foie gras aiguillette, crème de pruneau)  ou
-Crème brûlée de foie gras  ou
BurgerGascon

-----------------------

Du côté des légumes-Tuile de légumes croquants, sauces pesto et tomate confite   ou 
Tortillas tous légumes
--------------------
Du Côté des cakes :                      -Cake à la tomate confite et pesto   ou




-Cake au romarin, jambon de pays et tomate    ou


-Madeleine à l’huile d’olive fourrée à la tapenade  ou
-----------------------

Du Côté des verrines :          - Verrine de chèvre frais et poivrons marinés   ou
2 au choix

 - Fondant de courgette et crème de parmesan     ou
-Caviar d’aubergine ricotta et chorizo grillé ou
- Verrine au parfums de Méditerranée 

------------------

du Côté des brochettes : - Brochette d’Agneau aux herbes de Provence    ou 
-Brochette de Lomo à  l’ancienne    ou 
-Brochette de cœurs de canard en persillade     ou
- Brochette de magret de canard aux pruneaux   
---------------------------

Brochette de banane grillée à la poitrine salée 

Mise en bouche servie à table  ( supplément 5€)
Exemple :Pastillas de confit de canard aux épices douces et petit mesclum

OU 

-Cassolette  de Tofu au Tamari, Bouillon de poule au Saté et haricots plats 

OU



Joli tartare de la mer façon réunionnaise 
Ou



Filet de dorade croustillant d’amande, citron, poivre séchouan 

Ou



Saumon tiède, vinaigrette d’été

Ou



saumon confit à l’orange et aux épices douces sur lit de salade

Ou 



Terrine fondante de petits légumes et poisson du moment 

Plat   présentation à la grande assiette 
Duo de viande au choix :
 -Mignon de Porc, crème de poitrine fumée.

-Pavé d’agneau aux senteurs de Provence, 

crème de tapenade.
-Cœur de Rumsteak sauce civet.

 - Tournedos de veau et condiment de cerises.

-Pastillas gasconne aux saveurs d’épices douces 
- médaillon de  poulet coulis de tomate 

et petits légumes poêlés.
- Emincé de Magret chutney de tomate.

-Lapereau au jus de vinaigre balsamique,

olives et pignons grillés 


 GARNITURE :tian de légumes ou clafoutis de tomates cerises au thym ou crumble de pomme de terre, 
tarte pomme de terre au camembert…

Dessert         présentation à l’ardoise 
Saveur d’ailleurs 

Entremet citron vert banane flambée sur génoise coco,Verrine ananas caramélisé, 
mousse pina colada Et Granité margaritas

ou 

Douceur d‘enfance :

crème brûlée au Carambar, brioche perdue, Tassette en chocolat  mousse de Nutella 

Sucette croquant choco noir, cœur fondant chocolat au lait caramel et nougat glacé à la Tagada 

Ou

Gourmandise de cacao

Petit gratin de fruits frais, sabayon au VinoCacao, Fondant u chocolat, cœur coulant de Nutella 

Et verrine de chocolat au lait, biscuit soufflé au citron et caramel salé 

ou 

Entremet Feuillantine café aux saveurs noisettes (maison Taillefer) cœur mousse chocolat, 
gratiné au café et Kahula, tuile croquante

ou

Douceur printanière 
Accompagnement au choix 1 par colonne 

Entremet au thé Matcha 

et à la Framboisier
----------

Entremet fraise et 

vanille bourbon citron vert 

---------------

Entremet abricot et romarin 

petit pudding aux pommes et cidre
--------

brochette de fruits frais 

-------

Crûmble, parfum au choix 

---------

mini clafoutis cerises  
Nougat glacé à la griotte 

---------------

Verrine mousse fromage blanc 
et compotée de fruits au choix

------------

Riz au lait au caramel salé 
+1 biscuit au choix

Cake menthe chocolat / Cake carotte et raisin /omelette au sucre et à l’orange/biscuit noisette /moelleux au chocolat  (nouvelle recette) /-Madeleine parfum au choix :raisins/bergamote/chocolat 

/biscuit aux flocons d’avoine et pépite de chocolat /Brownies /Cookies 







