
Jean-Luc ROCHA
meilleur ouvrier de france

et son équipe vous proposent :

« Créative »

Crémeux glacé de pomme de terre Ratte, huître Gillardeau et caviar de Gironde

Sole prête à déguster, asperges vertes, thé vert et mousse de lait

Homard bleu, petits légumes en risotto, cappuccino de corail

« Authentique »
	
Foie gras mi-cuit et pain d’épices, légumes croquants acidulés

Agneau de lait en viennoise d’agrumes, côte grillée, fèves et petits pois crémeux

Les escargots, en raviole, d’autres à la bordelaise 

« Classique »
	
Cabillaud piqué au chorizo, pulpe de fenouil et vinaigrette verte

Cochon de lait laqué saveur tajine, jus réduit à l’olive noire

Filet de bœuf aux aromates, jarret de veau,  moelle et herbes fraîches

un jus simple à quintessence

« Incontournable »
20 €

Fromages cuisinés, frais et affinés

 Roquefort glacé, cerises et petite salade

ou

La sélection de M. Antony, servie à l’assiette

Prix nets et service inclus

50 €

45 €

63 €

40 €

45 €

36 €

40 €

45 €

43 €



« Convivial »

Faîtes vous-même votre sélection : 	 2 plats, 1 dessert 
					     3 plats, 1 dessert

Mise en bouche

Œuf mollet, crémeux de Comté, vierge de chorizo et croustillant de Jabugo

ou

Saumon d’Ecosse mi-cuit au caviar de gironde, corail en émulsion

Grosse gamba rôtie, pêche infusée aux poivres rares et céleris

ou

Dorade Royale juste saisie, jus à la lie de vin et épices douces

« Pain perdu » aux algues, fines lamelles de seiche

Bouillon au sésame grillé

Pigeonneau légèrement fumé, mousserons et rhubarbe, 
réduction de betterave rouge

ou

Cochon noir rôti, pulpe de tomate, 
cannelloni de courgette et petit violet

Biscuit à l’huile d’olive de l’Ostal Cazes, crémeux de citron pétillant

Fraîcheur de mangues, passion et ananas, Pina Colada glacée

ou

Le caramel, mousseux, crémeux, glacé...

Douceurs et friandises

Prix nets et service inclus

90 €

140 €



« Saveurs »
175 €

Servi en 9 temps

Sélectionnez 3 plats, 1 fromage, 1 dessert dans notre carte,

ce menu sera agrémenté de créations pour éveiller vos papilles.

« Impromptu »
60 €

 (tout compris)

Servi uniquement au déjeuner, excepté le dimanche et les jours fériés

(Possibilité d’être servi en 1 heure)

Proposé de vive voix selon le marché et constitué d’une entrée au choix, 

d’un plat au choix et d’un dessert.

Agrémenté d’un verre de vin blanc, d’un verre de vin rouge, 

eau minérale et café.

Ce même menu hors boissons : 45 €

« Jeunes convives »
15 €

Amuse-bouche, un plat, un dessert élaboré par le chef

Le pain est fait et cuit dans notre boulangerie « Au Comptoir d’Andréa »

Viande de provenance française

Prix nets et service inclus



« Gourmandises »

Déclinaison de framboise

Le caramel, mousseux, crémeux, glacé...

Abricot, pistache et chocolat ivoire, croustillant de pistache 

Tarte tout « choco »

Nos douceurs et friandises sont fabriquées par nos soins chaque jour.

Prix nets et service inclus

25 €

25 €

25 €

25 €


