LE MENU DU 9

[entrée, plat, dessert 32 €]
[entrée plat ou plat dessert 27 €]
alacarte:entrée: 13 €-plat: 18 €, dessert : 10 €

salade Gasconne

gaspacho avec les tomates d’Hubert, toast jambon et tapenade

croq’ tomate et mozza du pays au sichuan de Sébastien, salade folle (V)

truite des Pyrénées marinée, homos et herbes de Rudy
pressé de pomme et boudin « aqui cho », émulsion wasabi
foie gras de canard mi cuit, chutney (+10€)

ardoise de jambon de porc Noir de Bigorre (+8€)

magret de canard r6ti / avec supplément foie gras (+8€)

veau Lou Béthet facon vitello tonnato

boulette de porc « aqui cho » et légumes rotis, facon teriyaki
aubergine, tomate et brebis du pays en cassolette gratinée (V)

filet de daurade cuit au four, gremolata
poélée d’encornets persillée, piperade

cuisse confite servie avec des haricots tarbais gratinés comme un cassoulet (+5€)

magret de canard entier roti (+8€)

b4

Ristro Cascon

le fromage du moment de Dominique Bouchait

le plateau de fromage (+5€)

coulant au chocolat coeur coco, sorbet coco (cuisson 10min)
gaufre chocolat caramel, glace vanille

crumble aux fruits d’été, glace verveine

panacotta abricot, sorbet abricot thym

A partager a |’Apéritif...

Le beurre de foie gras 6€
Le houmous bio du Pays (V) 5€
Le pot de paté de Papi 8 €
Le carpaccio de foie gras 15 €

L'ardoise de Noir de Bigorre 21 €

colonel Gascon, a la Blanche d’Armagnac (+3€)

omelette Norvégienne flambée a I’Armagnac (+3€) a commander pour toute la table

café gourmand (+3€)
armagnac gourmand (+9€) - cuvée Ho6tel de France 20 ans

LES GRANDES ASSIETTES

La grande salade Gasconne 21 €

salade, foie gras, magret séché, pain de foie, gésiers confits
La déclinaison de Foie Gras 26 €

assortiment de foie gras avec ses toasts

La grande assiette de I'été 21 €

en début de repas

le MENU MINI
MOUSQUETAIRE

Magret roti, pommes rissolées
Glace vanille maison
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sirop a l'eau

12 € (jusqu’a 10 ans)

gaspacho, houmous, croq’tomate mozza, jambon de pays et salade
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