J el

ENTREE

Chef Matthieu Savariaud

Salmorejo cordouan 13

Avec jambon ibérique

Escalivade de poivrons, aubergines et oignons 14

Huile d’olive d’Ibiza et anchois de Cantabrie

Haricots verts 15

Salade fraiche au yaourt et aux amandes

Boquerones marinés maison 16

Salade de tomates cerises biologiques

Fraiche ratatouille 19

Burratina crémeuse

Saumon mariné 21

Aux fines herbes et huile a 1a vanille

Charcuteries maison a la francaise 24
Foie gras du Périgord, rillettes de canard,

pité de campagne a ’Armagnac

Ceviche de sériole 28

Aux agrumes d’Ibiza

MATTHIEU RECOMMANDE
(boissons au verre)

Negroni de Mezcal Apéritif 14

Lagrima Baccus D.O. Cava Mousseux .. 7

Lavernoya

Ilercavonia D.O. Terra Alta Blanc 8
Alta Vins

Natural Cinsault Rouge 8

Cotes Catalanes. Mas Amiel.

Champagne Fumey Tassin 18
Passé simple

Prix en euros. TVA incluse

Toutes nos préparations sont faites maison
avec des ingrédients de la plus haute qualité

tout en privilégiant les produits locaux.

PRINCIPAL

Riz d’été aux légumes biologiques 27
Supplément crevettes rouges +20
Magret du Périgord 28

Mousseline de pomme de terre

Poulet fermier 28
ROti au citron

Queue de boeuf 29

Cuite au vin rouge, croustillante

Ris de veau 31
Ala meuniere, pétale de courgette

Filet de boeuf de Galice 36

Poivre de Kampot et frites

Poulpe d’Ibiza 36
Sobrasada et pesto a la coriandre

Poisson local du jour m. p.
Selon arrivage

DESSERT

Mi-cuit au chocolat 11

Creme glacée a la vanille

Tarte Tatin 12
Glace au beurre salé

Sundae 13

Popcorn caramélisé

Créme brilée 13
A la vanille Bourbon

Fromage 16
Du jour
Torrija 16

Au Grand Marnier

Suivez-nous sur
Instagram




