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C'est avee plaisiv que Sandrine , Williawm, et toute lewr Equipe,
vous accueillent & La Croisée des Saveurs..,

‘ Entre Save et Garonwne, Sud-Ouest et Méditerranée. .. ‘

En vous souhattant de passer un agréable moment,
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Du Mardi aw venoredt, le winl uniquenent, pas Les jours fériés

la formule & 16,50 €
1 entrée + 1 plat + 1 dessert + 1 café

la formule & 12,50 € 12,20 € (baisse tva)
1 entrée + 1 plat + 1 café
ou
1 plat + 1 dessert + 1 café

la formule & 10 € }
1plat + 1 café {
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Pour composer Votre repas, & droite.,,,,

Pour nos enfants, L%_;_S Lec
le choix est Libre (parmi toute La carte!), Lles quantités sont & déterminer, oymuLes i
selon L'appétit... Faltes Lewr découvrir de nowvelles saveurs! '

rous nos prix sont service et TVA compris |
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SALADE DE LEGUMES CROKRUANTS (betterave, radis noir), POIRE ET FETA
ou
MUFFIN AU SAUMON ET SALADE DE CAROTTE AU CUMIN
ou
ENTREE DU_JOUR

BROCHETTE DE BOEUF AU SESAME ET KETCHUP THAIT
ou
FILET DE BROCHET A LA PLANCHA SAUCE NANTUA ‘
oun
PLAT DU JOUR

MOUSSE AU CHOCOLAT BU CHEF ou DESSERT DU JOUR
ou
GLACE 2 BOULES ET CHANTILLY

CAFE

DU MARDI AL VENDRED!I SEULLEMENT LE MIDI, PAS LES JOURS FERIES




VELOUTE DE POTIMARRON ET ESPUMA DE CHATAIGNES, MOUILLETTES AU SESAME
ou
SABLE PROVENCALE ET SON CROTIN PE CHEVRE FONDUY,
VINAIGRETTE MIEL CITRON HUILE D'OLIVE
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PAVE DE MORMUE A LA PLANCHA CHOUCROUTE ET CREME DE LARD

| OU |
DAUBE DE CANARD AUX PRUNEAUX, POMMES VAPEUR, FACON TAJINE

etk

CREME CATALANE AU MUSCOVADO (sucre roux complet de L'ile Maurice) ou }
MOUSSE AU CHOCOLAT DU CHEF E
|
|
i

ou
PATISSERIE ou GLACE CHANTILLY

Le Menu

ce menu nest pas servi Les dbmanches et jours fériés

2F €

b “

N - : SS—— S, - , |,
! L !
) N

! f




— e = —

TARTELETTE PE MARCASSIN AUX POIREAUX ET CHUTNEY A LA FIGUE

U

« FRITES » DE THON SAUCE « KETCHUP THAT»

ou

PASTILLA DE MARUEREAU AU CITRON CONFIT, SALADE DE MACHE AU RADIS NOIR
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SOURIS D'AGNEAU AU MIEL ET AUX EPICES

ou ’
| POISSON BU JOUR SELON ARRIVAGE, SAUCE SELON LUINTUWTION DU CHEF )
. ou

ENTRECOTE D'ABERPEEN ANGUS GRILLEE ET SON OS A MOELLE (supplément =€)
Rt sk ik IO K

CABECOU OU TOME DU RAMIER (vache) OU GORGONZOLA OU CAMEMBERT
sAskAORAAOR AR A AR

CREME CATALANE AU SULRE MUSCOVADO otu PATISSERIE

ou Le

BABA AU RHUM CUBIRUE FOURRE A LA CREME DE CITRON, SORBET MOJITO
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ou
LINGOT CHOCOLAT « MANGARD DE MADAGASCAR. »ET AMARENAS Menu
ou

e | GLACE 2 BOULES CHANTILLY o B €
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CARPACCIO BPE THON A LA PUREE DE PIMENT D'ESPELLETTE
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FOIE GRAS MI-CUIT, POIVRE ET SEL, brioche aux fruits secs maison, et condiments

d ok ok ok Kk ok

BROCHETTE DE SAINT JACRUES ET FOIE GRAS FRAIS A LA PLANCHA

Sk S S S I S

PAVE DE LONGE DE CERF SAUCE CACAOD

ou

k ok ok ok ok ok

FILET BE SAINT PIERRE A LA PLANCHA, POELEE DE FEVES DE SQ)A (
|

Le Menu |
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DESSERT A LA CARTE
48 €
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SALADE DE SAINT JACRUES ET FOIE GRAS FRAIS POELE 18€
FOIE GRAS DE CANARD MI-CUT POIVRE ET SEL, BRIOCHE MAISON, CONDIMENTS 12%:
| CRUMBLE DE NOIX, POMME ET COING, et FOIE GRAS POELE 12e€
PASTILLA DE MARUEREAU AU CITRON CONFIT, Salade de Mache et radis nolr 11 € ‘

COCOTTE BE SAINT MARCELIN A LARMAGNAC ET SES MOUWILLETTES A L'AIL 12 €

« FRITES »DE THON SAUCE « KETCHUP THAT» 11 €

TARTELETTE BE MARCASSIN AUX POIRBAUX ET CHUTNEY A LA FIGUE 11 € {
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POISSON DU_JOUR. , SAUCE SELON « INSPIRATION » DU CHEF 21 €
TRES GROSSES GAMBAS FENDUES, GRILLEES

MARINEES AU SOJA ET AU SESAME 26 €

| PAVE DE MORUE A LA PLANCHA CHOUCROWUTE ET CREME AULARD 12 € |
 POELEE DE SAINT_JACRUES FRAICHES AUX MORILLES ET TAGUATELLES 26

FILET PE SAINT PIERRE A LA PLANCHA, FLEUR BPE SEL ET HWILE D'OLIVE

POELE DE FEVES DESOJA 21 €

Les
PoOLSSONS
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Toutes nos viandes bovines sont d'origine frangaise,, et EU

MAGRET DE CANARD FOURRE AU CABECOU, MIEL CHAUD
ET GLACE ¢« BIZARRE» 23 €
| DUO DE CERF ET PE MARCASSIN SAUCE CASSIS «CEUILLETTE® 22 € |

CASSOULET MAISON AUX HARICOTS TARBALS 22¢€

ENTRECOTE D'ABERDEEN ANGUS GRILLEE ET SON OS A MOELLE 25€
‘; TAGUATELLES FRAICHES A LA « CARBO-GERSOISE» 21 €

SOURIS D'AGNEAU AU MIEL ET AUX EPICES 20¢€
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cabéeou du Périgoro au miel  5€
s qorgonzola et son verve de vin de noix  5€ ‘

Towme du Ramier (vache) et sa Confiture de Cerise  5€

camembert auw Lait cruv caramel au bewrre salé € {
L'assiette g€
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romages
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Les chocolats sont fabriqués par Michel CLUIZEL.
Pour accompagner Vos desserts, nous vous conseillons un verre de vin doux naturel, MAURY ou BANYULS 4,50 €
ASSIETTE DE 4 FROMAGES, ¢t ses confltures g€

café gourmand,,, g€
Crénme Catalane au sucre Muscovaolo &€
Baba au Rhum cubique fourré & La créme de citron, et sorbet Mojito € €
Mi-cuit & La pistache et aux calissons d'Aix, sorbet mandarine et huile dolive g€
Profiteroles maison, vawnille et fraise basilic sauce au chocolat g €

Les madleleines maison, coulls de fruits jaunes et crime fratehe & lancleane g€

Phtisserie &€
Lingot chocolat « Mangaro de Madagascar » et amarenas g€
Fondue au chocolat aw Lait « Kayambé » et Glanduja, aux fraises g€
Glace, 2 boules chantilly 5€

Mousse au chocolat, coulis diorange, chantilly 5e Desserts
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