
Entrées 
* Garbure, soupe sud ouest       7,50€ 

* Assiette du terroir « charcuterie et fromage des Pyrénées » 9,50€ 

* Assiette de foie gras mi-cuit à l'armagnac, caramel aux épices, confit  

d'échalottes au balsamique et au miel, pain toasté         15,50€ 

* Pavé de saumon aux épinards et champignons de Paris à la crème en 

feuilleté                14,00€

  

* Huîtres n°3 « fines de claire »      par 6 = 12,00€ ou 12= 22,00€ 

* Calamars grillés sauce chorizo, tapenade aux 2 couleurs         12,50€ 

* Coquilles St Jacques pôelées sur son lit de spaghetti de  légumes  

            14,50€ 

 

Nos salades composées 
* Salade de tomates à la mozzarella Burrata, au pesto et copeaux de 

parmesan et pignons de pin       13,50€ 

* Salade exotique de poulet, mangue, ananas, raisin, pomme, coriandre, 

gingembre et poivrons 3 couleurs      14,50€ 

* Salade gourmande au magret séché, manchon de canard confit, 

gésiers de canard confits, tranche de foie gras mi cuit toastée poitrine 

fumée et pignons de pin        16,50€ 

 

Nos pâtes et nos risottos 
* Linguine aux gambas à la sauce armoricaine    17,50€ 

* Parillada de poissons avec son risotto au chorizo ( saumon, calamar, 

gambas, st jacques, thon et cabillaud )     22,00€ 

* Risotto au foie gras et au magret de canard    19,50€ 

 
 

 

 

 

 



Côté terre 
* Entrecôte sauce à l'échalote balsamique et au miel    22,50€ 

* Souris d'agneau confite à la graisse de canard, sauce au miel, au 

thym et au vinaigre de Xérès       

 22,00€ 

* Côtelettes d'agneau des Pyrénées aux herbes de provence 24,00€ 

* Tête de veau sauce gribiche       16,50€ 

* Ris de veau aux cèpes et sauce foie gras à l'huile de truffe 24,00€ 

* Magret de canard sauce aux fruits rouge aux 3 vinaigres et piment  

d'Espelette          19,50€ 

* Camembert rôti au miel et herbes de provences   14,50€ 

accompagné de gratin de patate douce et petits légumes 

 

Nos viandes et volailles sont accompagnées de pommes de terre rôties au 

four à la graisse de canard et herbes de provences, pôelée de légumes frais 

persillés 

 

Côté mer 
* Duo de St Jacques et gambas sauce safranée au coriandre et 

gingembre          

 24,00€ 

* Pavé de saumon sauce au  duo citron jaune et vert   19,50€ 

* Steak de thon mi cuit mariné à l'estragon    25,00€

  

* Pavé de cabillaud à la méditerranéenne aux herbes           22,00€ 

 

Nos poissons sont accompagnés d'un gratin de patate douce au 

potimarron au coriandre et gingembre et pôlée de légumes frais persillés 

 

Desserts 
* Tiramisu des îles         5,50€ 

* Tarte banane chocolat au rhum des îles     7,50€ 

* Nougat pommes         6,50€ 



* Gâteau au chocolat        6,00€ 

* Café gourmand         8,50€ 

 

 

 

 

PLATEAU DE FRUITS DE 

MER 

 

POUR 2 PERSONNES 

 

 

SUR RESERVATION 

 

3 JOURS AVANT 

 

 

75€ 



 

 

 

 

 

COTE A L'OS 

 
POUR 2 PERSONNES 

 

SUR RESERVATION 

24H AVANT 

 

 

55€ 

 

 



 

 

 

 

Menu Bistrot 

26€ 
uniquement servi le soir 

 

Calamars grillés sauce chorizo 
ou 

Garbure du Sud Ouest 

 

*** 

Pavé de saumon sauce aux deux citrons 

ou 

Magret de canard sauce aux fruits rouge 

 

*** 

Tiramisu des îles 

ou 

Gâteau au chocolat 
 

 



 

 

Menu Gourmet 

32€ 
uniquement servi le soir 

 

Coquilles St Jacques pôlées sur son lit de 

légumes 

ou 

Foie gras mi-cuit à l'armagnac 

 

*** 

Souris d'agneau confite à la graisse de canard 

ou 

Steack de thon mariné à l'estragon 

 

*** 

Tarte banane chocolat au rhum des îles 

ou 

Café gourmand 
 

 
Mais aussi Menu du jour 15€ (le midi) 
     Menu santé nature 14€ sur réservation (le midi) 
      Menu enfant 10€ (entrée+viande ou poisson+dessert) 



       


