Les assiettes gourmandes et dessert — 30 €

FL'assiette gourmande seule — 24 €

Assiette Jbérique

Jambon ibérique Bellota, ehorizo ibérigue,
Lomo Bellota 100 % lbérico, saucisson "Cular” ibérique Bellota,
manchego, coulis de tomates fraiches, pain grillé a l'ail, salade verte
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Assiette Périgourdine

Salade de gésiers, foie gras, magret de eanard séché et noix,
magret de canard au sel de Cruissan,
safade verte, cabéeou sur toast
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Assiette Cote Vermeille

Salade d'encornets en persillade, saumon fumé au bois de hétre,
eabillaud a la tapenade,
salade verte, roquefort sur toast
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Dessert au choix

La eréme briilée au touron catalan et sa glace*
Le grand Café viennois et sa glace*
La coupe de 3 boules de glace®
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Menu Byrrh — 38 €

Marbré de foie gras au Byrrh Grand Quinquina,
orange confite et réduction de Byrrh
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: ,-ecette Le coq au Byrrh

"Recette emblématique de Thuir”
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fagon boles de gall au quinquina

et ses légumes de saison
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La fusion du cacao et dun apéritif époustouflant...
Entremet au chocolat coulant,
gelée de Byrrh et glace Byrrh Crand Quinquina*

* Clace Franck Ferroli




Menu du Patio a 55 €

Mise en bouche

EE

Petite caille servie en filet et sa cuisse poélés au vinaigre
fine salade a huile d'olive et pickles de légumes
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Duo de foie gras de canard « Maison » :
mi-cuit et mariné au Byrrh,
agrume confit, toasts grillés
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Noix de Saint Jacques et gambas, risotto i la tomme eatalane lrgélia AOP,
sauee erustacés, tuile de pain
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Magret de canard grillé, pommes @ la graisse de canard et ses légumes,
sauce au vin de Mawry
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Pavlova & la fraise du pays
sorbet fraise*, meringue fraiche, créme i la mascarpone
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Le Baba an rhuom "bouchon”, sirop aux agrumes
chantilly @ la vanille




Entrees

Duo de foie gras de eanard « Maison » : mi-euit et mariné au Byrrh, agrume confit
Petite eaille servie en filet ot sa cuisse poélés au vinaigre, fine salade a (huile dolive et
pickles de légumes

Assiette de saumon fumé "maison” et sa eréme raifort

Fa salade de gésiers confits, noix et croiitons

£a salade composée : salade verte, tomate, poivron confit, oignon frit, cranberries

Poissons

fa sole meuniére poélée, mousseline de pomme de terre

Noix de Saint Jacques et gambas, risotto & la tomme eatalane Hrgélia AOP, sauce
erustacés, tuile de pain

Le dos de eabilland grating a laioli, sauce au pistou

Viandes

Fentrecdte "Simmental” 350 gr grillée & la plancha
Supréme de pintade fermiére farcie aux morilles et sa sauce forestiére aux champignons
Magret de eanard grillé, pommes & la graisse de canard et ses [Bgumes, sanee au vin de

Manry
fe coq an Byrh et ses légumes de saizon

Desserts
Pavlopa a la fraise du pays, sorbet fraise*, meringue fraiche, créme & la mascarpone
£e Baba au rhum "bouchon”, sirop aux agrumes, chantilly a la vanille
Fa eréme brilée au touron catalan et sa glace*
La Thérapie au choeolat
Fentremet au chocolat coulant, gelée de Byrrh et glace Byrmh Crand Quinguina**
Fassiette de fromages affinés
Plrish coffee
£a coupe Colonel sorbet eitron* et vodba
Fe grand café viennois et sa glace* et ses mignardises
Fa coupe de 3 boules de glace *

¢ Clace des Alpes  ** Glace Franck Ferroli




Profitez de notre service

Wedding planner

Organisation et mise en place de vos événements privés
Choix du lieu
Elaboration du menu
Décoration florale

Animation musicale

Service traiteur

Vente & emporter sur commande
48 h a l'avanee
Foie gras
Pmemon fumé

Platr élaborés

Restaurant ouvert

du mardi au samedi midi et soir
Midi - 12k / 15h00
Soir - 19k30 / 21h30

Pour information : les animaux ne sont pas admis en salle intérieure




