£ HIBQUD

- (ARIL & MINUS -



LEs CHEFS DIDIER CASAGUANA ET FREDERIC LECLET AIMENT CUISINER
LES PRODUITS QU’ILS DECOUVRENT.
AMOUREUX DE LA NATURE ET DES PRODUITS DE TERROIR,
NOUS RETROUVONS DANS TOUS LES PLATS LEUR ESPRIT ET CARACTERE
QU’ILS PARTAGENT AVEC L’EQUIPE DU RESTAURANT LES FRESQUES.

HOMMES DE LA TERRE QUI CULTIVENT LA SIMPLICITE ET L’HUMILITE,
CE SONT LES PRODUITS DE SAISON QUI LES INSPIRENT.

DIDIER CASAGUANA ET FREDERIC LECLET SELECTIONNENT AVEC SOIN LES PRODUITS
POUR L’ELABORATION DE LEURS PLATS.

TOUTES NOS VIANDES SONT D’ORIGINE FRANCAISE



(OIL (ARTE
ENTRREES \

Langoustines poélées, premiers 1€égumes, pamplemousse rose,
jus de volaille perl¢ a I’huile de noisette 45 ¢

La pomme de ris de veau braisée, foie de canard,
artichaut Macau et jus au vinaigre de figue 48 ¢

Escalope de foie de canard poélée autour de la betterave bio de chez « Raphaél » 45 ¢

L’alliance entre le caviar « Prunier » de Montpon
et I’huitre « Ostra-Régal », sorbet Péchalou 48 ¢

POISONS

Merlu de ligne r6ti comme un civet, jeunes carottes et racines turmériques 49 €

Aiguillettes de Saint-Pierre po€lées, fenouil et safran de chez « Lolita » 52 ¢

VIBNCDES

L’agneau de chez « Benjamin » en déclinaison comme un navarin
de légumes primeurs et herbes de notre jardin 52 ¢

Pigeon de chez « Madame Boilard » au sautoir
laqué a la rhubarbe et au pain d’épices, raviolis du moment 52 ¢

Tournedos de filet de boeuf de « Salers » roti sur une idée de matelote 52 €

FROMAGES

Plateau de fromages frais et affinés de chez « Didier Bois » 2/ ¢

(DESERTS

Elaboreés par Jean-Marie NIAMIKE

Les agrumes et ’amandon de pruneaux 2/ ¢

Le chocolat Valrhona dans tous ses états 2/ € /

La rhubarbe et le miel de chez « Tristan » 2/ €

La fraise et les herbes... 27 ¢

Prix nets en Euros 2022 et service compris



CUMAT DE SAISON

ENTREES

Lieu jaune mariné au Sauvignon et gingembre, marini¢re de coquillages, sorbet oseille

QU

Escalope de foie de canard poélée autour de la betterave bio de chez « Raphagl »

PLATS

Pintade fermiére en variation de textures, jus café noix, lait d’aillet grillé,
asperges et pommes bouchons confites au beurre salé

QU

Merlu de ligne r6ti comme un civet, jeunes carottes et racines turmériques

(DESERIS

Les agrumes et I’amandon de pruneaux

QU

Le chocolat Valrhona dans tous ses états

77 €

Tout changement au menu implique un supplément de 25 €

Prix nets en Euros 2022 et service compris



MINU (DICOUVERIE

Lalliance entre le caviar « Prunier » de Montpon et I’huitre « Ostra-Régal »,
sorbet Péchalou

La pomme de ris de veau braisée, foie de canard,
artichaut Macau et jus au vinaigre de figue

Pigeon de chez « Madame Boilard » au sautoir
laqué a la rhubarbe et au pain d’épices, raviolis du moment

Plateau de fromages frais et affinés de chez « Didier Bois »

La fraise et les herbes

97 €

(Servi pour ['ensemble des convives uniquement)

Prix nets en Euros 2022 et service compris



[ESPRIT DU CHEF

Le Homard et le Foie Gras....

La Langoustine et les Premiers Légumes...

L’Huitre et le Caviar...

Le Saint-Pierre et le Safran...

Le Beeuf et I’ Anguille. ..

Plateau de fromages frais et affinés de chez « Didier Bois »

La Rhubarbe et le Miel de chez « Tristan »

117 €

(Servi pour ['ensemble des convives uniquement)

Prix nets en Euros 2022 et service compris



