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RESTAURANT
GOURMAND

Notre chef a a cceur, de vous garantir une qualité et de travailler le
terroir. Nous sommes fiers d’étre partenaire avec des producteurs
locaux, en circuit court, au sein méme des Landes !
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Lundi 09 au Dimanche 15 Novembre

Salade de chevre

* Entrée + Plat +
Dessert

Rougail saucisse, Riz
* 18.50€

Mousse au chocolat

Lundi

Crudités

* Entrée + Plat
ou

Plat + Dessert

14.50€

Pates carbonara a la frangaise
*

Mardi

Carpaccio d'ananas

Flammenkuche
*

Piece du boucher beurre maitre d’hotel frites

*

Mercredi

Bavarois aux fruits rouges

Coleslaw
*

Tartiflette salade
*

Jeudi

Tarte bourdalous

Bruchetta de légumes
*

Lasagne de la mer
Vendredi *

Creme caramel

Friand a la viande
*

Piquillos a la portugaise, pommes fondantes
*

Samedi

Riz au lait




VIETTU

[HOS FORNIULES

Menu Gourmand : 37€
Entrée + Plat + Dessert

Menu Friand : 31€
Entréee + Plat ou Plat + Dessert

Plat unique : 25€
Menu enfant : 12€

Retrouvez nos planches du terroir a
partager au Bar

Merci de nous spécifier toute allergie
alimentaire, le tableau des allergénes
est disponible sur demande.

Tous nos plats sont faits maison en
privilégiant des produits issus de
producteurs locaux en circuit court.
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ENTREES

Foie gras mi-cuit au sel et Armagnac
Créme muscat, chutney de saison

GEuf poché fagcon forestiére
Créme de morilles et foie gras frais

Tartare de truite, saveur asiatique
Sauce soja salée, ceufs de poisson,
gingembre, graines germées

PLATS

Pluma de porc noir gascon marinée
Mousseline de courges de saison

Tournedos de canard Rossini
Créeéme de chataigne

Saint-Jacques, créme de panais
Pickles d'oignon rouges

DESSERTS

Mille-feuilles tatin

Baba landais
Au sirop d’'Armagnac, fruits de saison
Pavlova
Sous les tropiques
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MENU ENFANT

12 ANS
ENTREES

Crudités

Serrano

PLATS

Fish and chips

Blanc de volaille a la créme*

Steak haché*

*accompagné de frites maison
ou pates

DESSERTS

Muffin

Brownie

2 boules de glace
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	Menu du jour
	Lundi 09 au Dimanche 15 Novembre
	Lundi
	Salade de chèvre
	*
	Rougail saucisse, Riz
	*
	Mousse au chocolat
	Mardi

	Crudités
	*
	Pâtes carbonara à la française
	*
	Carpaccio d’ananas
	Mercredi

	Flammenkuche
	*
	Pièce du boucher beurre maître d’hôtel frites
	*
	Bavarois aux fruits rouges
	Jeudi

	Coleslaw
	*
	Tartiflette salade
	*
	Tarte bourdalous
	Vendredi

	Bruchetta de légumes
	*
	Lasagne de la mer
	*
	Crème caramel
	Samedi

	Friand à la viande
	*
	Piquillos à la portugaise, pommes fondantes
	*
	Riz au lait
	18.50€
	Entrée + Plat
	ou
	Plat + Dessert


	14.50€


	MENU
	NOS FORMULES
	Menu Gourmand : 37€
	Entrée + Plat + Dessert

	Menu Friand : 31€
	Entrée + Plat ou Plat + Dessert

	Plat unique : 25€
	Menu enfant : 12€
	Retrouvez nos planches du terroir à partager au Bar
	05 58 56 36 37


	ENTRÉES
	Foie gras mi-cuit au sel et Armagnac
	-
	Œuf poché façon forestière
	-
	Tartare de truite, saveur asiatique

	PLATS
	Pluma de porc noir gascon marinée
	-
	Tournedos de canard Rossini
	-
	Saint-Jacques, crème de panais

	DESSERTS
	Mille-feuilles tatin
	-
	Baba landais
	-
	Pavlova


