Nos Partenaires

Maison Duler, Salaisons, Lendou-en-Quercy (46)
Domaine de Labadie, Micro-pousses, légumes, La Réunion (47)
La Terrade, Producteur d'asperges, Escalens (40)
Episcence, Epicerie fine, Gers (32)

Kalios, Huile et condiments, Péloponnése, Grece
Brasserie Gibbon, Biere, Castillon de Castets (33)
Domaine Emilien Jean, Vigneron, Cocumont (47)
Domaine Bois Beaulieu, Vigneron, Cocumont (47)
Chateau Pierron, Vigneron, Nérac (47)
Fromagerie Daros, Affineur, Sauméjan (47)
Saveurs des Vins, Caviste, Marmande (47)

Plaisir du Vin, Caviste, Agen (47)

Vinissim’O, Caviste, Agen/Le Passage (47)

GMD, Grossiste alimentaire, Agen (47)



"Nos Produits d'exceptions

C'est avec un plaisirimmense que Nnous vous présentons
nofre nouveau partenaire de grande qualité.

La maison Duler : Elu « Meilleur jombon du monde » &
Barcelone, le jambon Patrick Duler est préparé a partir de
cochons gascons pure souche, élevés selon un cahier des
charges draconien. Seulement 250 cochons par an répondent
aux exigences qualitatives de la Maison Duler.

“*"Nos jambons sont affinés de 20 a 70 mois. Plus ils sont vieux,
plus les ardmes sont intenses, complexes et persistants. Chacun de
mes jambons est unique. Le choix de son jambon est vraiment une
question de goUt."’" Patrick Duler

Le Jambon Patrick Duler affiné 60mois

Un jambon exceptionnel, haute-couture, pour connaisseurs avertis aimant les produits de grand
affinage. La combinaison d'une sélection de cuisses au taux de gras élevé et d'un affinage en
caves successives, naturellement humides, débouche sur des saveurs intenses et des arémes
extrémement complexes de cepes séchés, de noix... fout en conservant une onctuosité et une
douceur hors du commun.

L'assiette de 20g 20€
L'assiette de 40g 40€
L'assiette de 60g 60€

Les salaisons Patrick Duler

Planche en assortiment 50g 18€
Tomme de canard et de porc noir Gascon
Echine de porc gascon
Joue de porc Gascon au gras incomparable
Chorizo au piment d'Espelette
Ventreche de porc Gascon



A La Carte

Entrées

Soupe froide de concombre au gin du Grand Nez (Nérac 47), concombres
snackeés, feta Grecque, ceufs de harengs fumeés 22€

Caille rétie en persillade, salade fraicheur haricots verts, vinaigrette au Xéres

22€
Chipirons snackés, piperade chorizo Bellota, panna cotta piquillos 26€
Foie gras déclinaison fraises, tomates, liveche 28€
Plats
Dos de merlu confit, nage de pommes de terre et légumes iodés 26€

Quasi de veau confit d la sauge, creme patate douce et beurre noisette aux
cdpres et citron vert, lEgumes verts 26€

Filet de maigre, sauce vierge, chiffonnade de pois gourmands, tagliatelles
fraiches  la creme 36€

Supréme de volaille fermiere, sauce cresson, endives braisées, pommes de

terre fondantes 38€
Desserts

Baba Vieille Auberge, abricot romarin, glace vanille 12€
Creme citron, meringue, sorbet basilic 12€
Soufflé punch, sorbet melon, salade fruits exotiques 14€

Ganache montée chocolat Valrhona Noir Caraibe 66% et Inspiration fraises,
gel fraise, glace poivre long 14€

Chariot de fromages affinés Tarif selon quantité



Menu Sympao

45¢€

Entrées

Soupe froide de concombre au gin du Grand Nez (Nérac 47),
concombres snackeés, feta Grecque, ceufs de harengs fumés

Caille rotie en persillade, salade fraicheur haricots verts,
vinaigrette au Xéres

Plats

Dos de merlu confit, nage de pommes de terre et légumes iodés

Quasi de veau confit a la sauge, creme patate douce et beurre
noisette aux capres et citron vert, légumes verts

Chariot de fromages affinés (+10€)

Desserts

Baba Vieille Auberge, abricot romarin, glace vanille

Creme citron, meringue, sorbet basilic



Menu Détente

55€

Entrées

Chipirons snackés, piperade chorizo Bellota, panna cotta piquillos

Foie gras déclinaison fraises, tomates, liveche

Plats

Supréme de volaille fermiere, sauce cresson, endives braisees,
pommes de terre fondantes

Filet de maigre, sauce vierge, chiffonnade de pois gourmands,
pates artisanales fraiches & la creme

Chariot de fromages affinés (+10€)

Desserts

Soufflé punch, sorbet melon, salade fruits exotiques

Ganache montée chocolat Valrhona Noir Caradibe 66% et
Inspiration fraises, gel fraise, glace poivre long



Menu Du Marché

Tous les midis du lundi au vendredi,
sauf jours féries

26€

Entrée Plat ou Plat dessert

31€

Entrée plat et dessert

Entrée

Gaspacho fraises tomates, mozzarella, pesto roquette

Plats

Maquereaux grillés, sauce aromates, brunoise de legumes

Jarret de veau confit et son jus, gratin de pommes de terre,
courgettes, ftomates roties

Dessert

Profiteroles, glace Baileys, sauce chocolat



Menu Petit Gourmand

(Jusqu'a 12 ans)

17€ 20€

Plat + dessert Entrée + Plat + dessert

Choix dans la carte en portion réduite

Pour les enfants trés petits :

Une Viande ou un poisson et légumes en fonction de la sélection
du jour

+ glace deux boules  12€



