
 
Entrées

Plats

fromage & desserts 

Asperges vertes du Gers 
 Anguille fumée, algues wakame, condiment dulse shiso rouge, vinaigrette au sésame noir 

Fondue japonaise (Shabu-shabu) (+3€ dans le menu) 
 Magret de canard, dashi d’anguille fumée, eryngii et shimeji, gel de soja, daïkon  

Tortellini à l’ail des ours 
Tombée de celtucce, artichaut barigoule, émulsion parmesan 

Rillettes de chair de crabe bleu de Méditerranée 
 Concombre mariné au gingembre, eau de concombre au lait de coco 

Echine de porc basque façon pastrami 
 Daïkon mariné au galanga, blette multicolore,  vierge câpres et estragon

Lotte rôtie au beurre (+3€ dans le menu) 
 Fenouil fondant, asperges vertes du Gers, pickles de fraise Gariguette, petit pois, radis, sauce menthe 

Cabillaud à la Plancha 
 Légumes glacés, ficoÏde glaciale, ail des ours, émulsion citronnée 

Quasi de Veau rôti au beurre 
 Quinoa aux herbes potagères, oignons nouveaux grillés, romanesco, jus de veau 

Ris de Veau Crousti fondant spécialité de la chef (+6€ dans le menu)  
 Asperge blanche des Landes grillée, pain au chipotle, cacahuète, shiitake, jus de veau au miso 

Entrecôte Txogitxu - à partager pour 2 personnes (+10€ dans le menu) 
 Pomme de terre grenaille sautée, ail des ours, tombée de tétragone, raifort,  sauce poivre 

Assiette de fromages affinés 
Confiture de poire 

Sphère déstructurée au chocolat Guanaja spécialité de la chef (+3€ dans le menu)                                                                                                           
 Poire façon Belle Hélène, amande, glace vanille de Madagascar 

Baba rhubarbe bergamote 
 Gelée Crémant d’Alsace, sirop bergamote darjeeling, rhubarbe pochée au litchi, sorbet rhubarbe  

Pain bière café Kafa 
 Crumble chocolat, loukoum à la bière, caramel miso, nuage café Kafa, glace au pain torréfié 

Fraise citronnelle hibiscus 
 Sablé sucré, ganache chocolat blanc, gel hibiscus et citronnelle, sorbet yaourt mélisse 

44€
50€

84€ 

45€

14€ 

17€ 

12€ 

14€ 

11€ 

32€  

29€ 

32€ 

38€ 

42€/pers

12€ 

14€ 

13€ 

12€ 

13€ 

Nous nous adaptons aux allergies. Nous préparons également des plats végétariens et véganes.  
La liste des allergènes est à votre disposition 
Les taxes et le service inclus, prix en euros TTC

ENtrée - plat ou plat - dessert 
Entrée - plat - dessert 

Menu dégustation en 6 temps 
Au dîner, pour l’ensemble des convives 

Accords mets et vins 

Kombujime Mackerel Tartare 
Wakame seaweed, charred Chinese cabbage, sesame condiment, onion crisps 

Warm Empress Pearl Oyster No. 3 
Roasted crosnes, granny smith apple, red cabbage and celeriac consommé 

Perfect Egg 63° 
Potato espuma, pork soubressade, paprika-marinated radishes 

Duck Foie Gras 
Lacto-fermented leek, honey vinaigrette, orange chutney, toasted brioche, passion fruit jelly

T O    S H A R E                                                                                                                                                                                               18€

S T A R T E R S                                                                                                                                                                                               13€

M A I N S                                                                                                                                                                                                       26€

Toasted focaccia, pata negra ham, brocoletti-pesto, jalapeño pepper 

Oyster leaves, smoked sardines, guajillo pepper mayonnaise 
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We adapt our dishes to allergies and dietary restrictions; we also prepare vegetarian and vegan dishes. 
The allergen list is available for you. 

Taxes and service are included on the price, price in euros TTC

D E S S E R T S   &   C H E E S E                                                                                                                                                                    13€

S T A R T E R   -   M A I N    OR   M A I N    -   D E S S E R T  
S T A R T E R   -   M A I N   -     D E S S E R T

F I V E   C O U R S E   T A S T I N G    M E N U    
     (A T   D I N E R,    F O R   T H E   W H O L E   T A B L E) 

W I N E   P A I R I N G

39€ 
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35€

+5€ 

+12€ 

+19€/p.p.

Free-Range Poultry Breast 
Brussels sprout and comte cheese purée, glazed swiss chard, pickled mustard seeds 

Seared Codfish 
Carrot and lemon purée, braised king oyster mushrooms, horseradish infused beurre blanc sauce 

Seared Scallops from Saint-Brieuc 
Lobster sauce with Cognac, flame-roasted salsify, einkorn wheat with lemon 

Crispy Veal Sweetbreads Chef’s speciality 
Pressed pumpkin, caramel-anchovy condiment, veal jus with red curry 

Txogitxu rib steak Pays Basque 700G to share for 2 people 
Roasted potatoes, hay-smoked beetroots, veal gastrique sauce

Grapefruit Mont-Blanc 
Chestnut cake, chestnut cream, grapefruit sorbet 

Deconstructed Chocolate Sphere(dark chocolate 70%) Chef’s speciality 
Caramelized banana, vanilla–tonka crumble, French toast brioche ice cream 

Crêpes Suzette Roll 
Orange blossom ganache, Cointreau sorbet 

Almond Tartlet 
Coffee praline, almond and wildflower honey ice cream 

Mature cheese platter 
Tomme de brebis Pierucci, Comte, Rocamadour

+3€


