N 2
LE MENU CARTE -A LA CARTE MENU K1

3-course set 32 € / 2-course set 27€ / ala carte : starter 13€/main 18€/dessert 10€

salade Gasconne - greens, duck confit, marinated foie gras, air dried duck breast

gaspacho avec les tomates d’Hubert, toast jambon et tapenade - mixed salad with Hubert's
tomatoes, toast with cured ham and tapenade

croq’ tomate et mozza du pays au sichuan de Sébastien, salade folle (\/)- fomato & mozzarella

'Croq"”, flavoured with local sichuan pepper (Vege)

truite des Pyrénées marinée, houmous et herbes de Rudy - maarinated Pyrenees trout, hummus
and fresh herbs by Rudy
pressé de pomme et boudin « aqui cho », émulsion wasabi - black pudding and apple, wasabi

emulsion

foie gras de Canard mi cuit, chutney (+10€)

ardoise de jambon de Noir Gascon de la ferme de Bidache (+8€) - local black pig cured ham

magret de canard réti - roasted duck breast / topped with foie gras (+8€)

veau Lou Béthet facon vitello tonnato — /ocal ved! vitello tonnato style (roasted and cold, tuna
dressing)

boulette de porc « aqui cho » et légumes rotis, fagon teriyaki - pork meatballs, roasted vegetables,

teriyaki-style sauce (sweet and sour)

aubergine, tomate et brebis du pays en cassolette gratinée (V) — eggplant, tomato sauce and local
sheep's milk cheese, gratinated casserole (Vege)

ilet de daurade cuit au four, gremolata - sea bream fillet, oven-baked and topped with gremolata

poélée d’encornets persillée, piperade - sautéed squid with garlic and parsley, piperade (onions and
bell pepper)

cuisse confite servie avec des haricots tarbais gratinés comme un cassoulet (+5€) - duck leg
confit served with white beans prepared cassoulet style

magret de canard entier réti (+8€) - roasted whole duck breast

colonel Gascon, a la Blanche d’Armagnac (+3€) - lemon sorbet drizzled with blanche d Armagnac

le fromage du moment - cheese of the day

le plateau de fromage (+5€) - cheese platter

coulant au chocolat, cceur coco, sorbet coco (cuisson 10min) - coconut soft center chocolat cake
served with coconut ice cream

gaufre chocolat caramel, glace vanille (cuisson 10min) — chocolate waffle, caramel, vanilla ice
cream

crumble aux fruits d’été, glace verveine — summer fruit crumble, green verbena ice cream
panacotta abricot, sorbet abricot thym - apricot panna cotta, fresh thyme & apricot sorbet
omelette Norvégienne flambée a I’Armagnac (+3€) - commander pour toute la table en début de

repas - Baked Alaska (served for the whole table), to order before the meal
café gourmand (+3€)
armagnac gourmand (+9€) - cuvée Hors d’age (XO)




LES GRANDES ASSIETTES - THE BIG PLATES

La grande salade Gasconne 21 €
salade, foie gras, magret séché, pain de foie, gésiers confits

Salad, foie gras, air dried duck breast, chicken liver mousse, confit duck gizzards

La déclinaison de Foie Gras 26 €
assortiment de foie gras avec ses toasts

Foie gras prepared several ways served with toasted bread

La grande assiette de I'été 21 €

gaspacho, houmous, croq'tomate mozza, jambon de pays et salade
Gazpacho, hummus, tomato & mozzarella croque, cured ham and green salad

KIDS MENU - 712€ (till 10y0)

Cordial of your choice
Roasted duck breast and

potatoes / Ice cream

TO SHARE WITH A DRINK
SERVED WITH OUR LEVAIN BREAD..

Le beurre de foie gras - foie gras butter 6 €
Houmous bio du pays (V) - organic chickpeas hummus 5€
Le pot de paté de Papy - duck, armagnac and pruns paté 8 €
Le carpaccio de foie gras - hazelnut oil and balsamico 15 €

vinegar marinated foie gras

-
Ristro Cascon




