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UNIQUEMENT LE SOIR ET LE WEEK-END

NOTRE CARTE
DU MOIS

COLVERT .. o 44€
Entrée - Plat - Fromage & Dessert
MIGNON 40€
Entrée - Plat - Fromage ou Dessert
BARBARIE ... 32€
Entrée - Plat

MENU ENFANT ... 14€

Salade Gasconne, Viande du Canard, Dessert,
un Jus de fruit ou Coca-Cola

MENU TOUT CANARD ... 52€

MES SELECTIONS DU TERROIR
Un Apéritif Gascon

Foie Gras de Canard IGP Mi-Cuit (Les Fleurons Samatan
32), Chutney aux Pommes & Betterave Accompagné de son
verre de Vin Blanc Doux

ou

Escalope de Foie Frais de Canard IGP Poélé,(Les Fleurons
Samatan 32) Réduction de Floc de Gascogne, Navets
Glacés. Accompagnée de son verre de Vin Blanc Doux

Magret de Canard (1/2 magret) (Les Fleurons Samatan 32)
Grillé, Sauce au Cacao & Crumble aux Fruits Secs.
Accompagné de son verre de Vin Rouge

Notre Ardoise de Fromages

Dome aux Pommes Caramélisées (Sablé Spéculoos,
Mousse Vanille, Pommes Roties & Caramel de Beurre Salé)

Artisan Boulanger Le Puit d'Amour a Samatan, Glaces Artisanales

. . les tables ou gers

PA N

—1= Nos repas sont «faits maison », a base de produits frais (hormis les glaces).

Pour toutes contraintes alimentaires ou si vous avez une demande spécifique, n'hésitez pas a nous en faire part,
nous nous adapterons au mieux a vos souhaits.
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UNIQUEMENT LE SOIR ET LE WEEK-END

NOTRE CARTE

DU MOIS

Foie Gras de Canard IGP Mi-Cuit, (Les Fleurons Samatan 32),

Chutney aux Pommes & Betterave Supplément +2€

Escalope de Foie Frais de Canard IGP Poelé, (Les Fleurons Samatan 32)
Réduction de Floc de Gascogne, Navets Glaces & Pesto de Fanes Supplément +2€

Euf Bio Agroforestier (Monferran-Plaves 32) Parfait Fumeé, Pomme Darphin de Patate Douce,

Velouté d'Oignons Caramélisés

Gravelax de Truite du Gers (Idrac-Respaillés 32) au Cidre,
Tuile au Sarrasin, Fromage Frais aux Herbes & Granny

Brick d’'Agneau (Maison Aregntin) Confit a I'Ail Noir Bio du Gers,
Houmous a la Betterave, Pois Chiches Croustillants & Salade d'Herbes

Burger de Veau Gascon au Brie de Meaux,
Sauce Noix, Sirop d’Erable, Chips de Légumes

Garbure Gasconne au Canard Confit par Nos
Soins (Les Fleurons)

Magret de Canard (1/2 magret) (Les Fleurons),
Grillé, Sauce au Cacao & Crumble aux Fruits
Secs

Rognon de Veau (France) a la Moutarde
Gasconne, Ecrasée de Pomme de Terre a I'Ail
Noir Bio du Gers

Cote de Porc Noir de Bigorre Caramélisée,
Sauce Aigre Douce a I'Ananas & Riz Sauvage

Blanquette de Lotte au Safran Bio du Gers,
Arancinis aux Citrons Confits (Bretagne)

Dos de Skrei, Sauce Mafé, Crumble de
Legumes de Saison (Norvege)

Filet de Turbot au Verjus, Lentilles Vertes,
Pickles de Légumes & Cornichons (ANE)

Tartelette aux Bananes, Cacahuetes, Chocolat Dulcey & Glace Banane

Dome aux Pommes Caramélisées (Sablé Spéculoos, Mousse Vanille, Pommes Roties & Caramel

de Beurre Salé)

Entremet au Café, Cassagnac, Chocolat & Crumble au Chocolat Fumeé

Fromage des Fromagers du Mont Royal Dominique Bouchait Meilleur Ouvrier de France

Nos couteaux sont des créations uniques, entierement réalisées a la main par la Coutellerie
VITAL a Rieumes. lls sont réalisés a partir d'un noyer de Samatan.

Artisan Boulanger Le Puit d'’Amour a Samatan, Glaces Artisanales



LE COMPTOIR
DES VINS

Nous avons décidé de vous proposer une nouvelle
présentation qui changera tous les mois... Et qui grace
a son originalité nous permettra de vous faire découvrir
un plus grand nombre de régions par I'intermédiaire de
petits producteurs tous aussi passionnés les uns que
les autres.

Sur les conseils de Patrick Bertrosi et Damien
Martegoutte de « Plaisir du Vin » a Agen, et de Didier
Chattillon (Plaimont, Lafage, Jaboulet), nous vous
proposons ce comptoir des vins.

Ces bouteilles peuvent étre consommeées a table
et si elles vous ont seduit vous pourrez les acheter
sur notre comptoir boutique.

Notre cartes des vins et carafes est a votre disposition
sur le tableau mural.

VIN ROUGE

AOP BEARN Domaine Mont D'Oraas — Hountas
AOC MADIRAN Domaine Labranche Laffont
AOC SAINT MONT L’Empreinte

AOC SAINT MONT Le Faite

VDF Le Petit Batard

AOC BOUT D'Z*N Mas de Libian

AOC GRAVE Chateau de Respide

VIN BLANC

IGP COTES DE GASCOGNE Domaine de Mirail
IGP COTES DE GASCOGNE Carabiol Amoros

VIP Chateau PESQUIE

IGP COTES DE GASCOGNE Domaine de Pajot
IGP PONT DU GARD Domaine Mourgues du Grés

VIN ROSE’ Artisan Boulanger Le Puit d'Amour a Samatan, Glaces Artisanales

AOP JOA Gérard Bertrand
AOP COTES DE PROVENCE Arcades de Fontainebleau
IGP COTES DE GASCOGNE Domaine de Bazin




NOS
BOISSONS .

Kir Maison au Vin BIAnC 121 ... 4%¢
Floc de Gascogne (blanc et rouge) 12¢l ... 50%0¢
Ricard, Martini (rouge et blanc), Campari, SUZ€ 8¢l .........ccccccoovivoormiveerrscersseons 400¢
Bieres Artisanales GEIrSOISES ..........ooccocoiooceeeeseeeeeeeees oo 6°°€
Jus de fruits, Coca Cola (Z€éro), Fuze Tea 33¢l ... 3%0¢
Porto (RUBY, WHIte) T2CI ..o 500¢
Coupe de ChampPagne 121 ... 10°0€
AMETICANO MAISON T2C1 ..oooiooooeoeeeeeee oo 900
Kir ROYAl M@ISON 12C1...oooocoooocooooeeeeeeeeeeeseeeeeeeeee oo 1100¢
MOSCAtO A'ASEH VAJTA 12C1 ..o 750€
COCKEAI AU JOUT ..o 900¢
Caol lla Moch Single Malt 4l ... 900
Talisker Single Malt 57° NOIth 4cl ... 1100¢
King Car Whisky Single Malt 4cl ... 900¢
Glenmorangie Highland Single Malt 4cl ... 1100¢
Nikka Whisky Single Malt 4cl ... 1100¢
Port Charlotte Heavily Single Malt 4cl ... 900¢
Bourbon Blanton's Original 4l ... 900¢
Whisky Highland Coca Cola 4cl/33C] ... 7€
EVIAN s T/5%€ 0,501 /3¢



BONS
CADEAUX

A partir de 95°°€ par personne

Une Chambre de la couleur de votre choix, selon disponibilité, le petit
déjeuner. Un moment de détente dans le Jacuzzi extérieur, |'apéritif (vin
de Gascogne rouge, blanc ou rosé) accompagneé de sa planchette de
charcuterie. Le diner sur la formule a la carte (entrée, viande ou poisson,
fromage et dessert).

Calculé sur la base de deux personnes - taxes de séjour a régler sur place
(Arrivées les mercredis, jeudis, vendredis, samedis et dimanches)
Non valable les 14 février et le 31 décembre.

A partir de 95°°€ par personne

Une Chambre de la couleur de votre choix, selon disponibilité, le petit
déjeuner. Un moment de détente dans le Jacuzzi extérieur, |'apeéritif avec
deux coupes de champagne accompagné de sa planchette de charcute-
rie et toast de foie gras. Le diner sur la formule a la carte (entrée, viande
ou poisson, fromage ou dessert).

Calculé sur la base de deux personnes — taxes de séjour a régler sur place
(Arrivées les mercredis, jeudis, vendredis, samedis et dimanches)
Non valable les 14 février et le 31 décembre.

A partir de 95°°€ par personne

Une Chambre de la couleur de votre choix, selon disponibilité, le petit
déjeuner. Un moment de détente dans le Jacuzzi extérieur, le diner sur la
formule Mes Sélections du Terroir (tout canard, apéritif et deux verres de
vins inclus), dégustation d’Armagnac.

Calculé sur la base de deux personnes — taxes de séjour a régler sur place
(Arrivées les mercredis, jeudis, vendredis, samedis et dimanches)
Non valable les 14 février et le 31 décembre.



BONS
CADEAUX

PARENTHESE DECOUVERTE
A partir de 45°°€ par personne

Une Chambre de la couleur de votre choix, selon disponibilité, le petit
dejeuner. Un moment de detente dans le Jacuzzi extérieur, I'apeéritif du
moment.

Calculé sur la base de deux personnes — taxes de séjour a régler sur place
(Arrivées les mercredis, jeudis, vendredis, samedis et dimanches)

Cheque cadeau TOUT CANARD 92€
Cheque cadeau GRAND COLVERT 132€

Cheque cadeau valeur du montant de votre choix.
*a valoir en une seule fois sur I'une de nos préstations




SOIREES
ETAPES

A partir de 85°°€ par personne

Une nuit en chambre couleur avec accés au Jacuzzi extérieur, le Wifi, le
diner sur la formule entree/plat OU plat/dessert accompagne d'un verre
de vin et le petit-dejeuner Maison.

Hors samedi et dates particuliéres.

A partir de 90°°€ par personne

Une nuit en chambre couleur avec acces au Jacuzzi exterieur, le Wifi, le
diner sur la formule entree/plat/fromage ou dessert accompagne d'un
verre de vin et le petit-dejeuner Maison.

Hors lundi, mardi, samedi et dates particulieres.

A partir de 110°°€ par personne

Une nuit en chambre couleur avec acces au Jacuzzi extérieur, le Wifi,
I'apéritif Gascon, le menu Mes Sélection du Terroir (entrée, plat, fromage,
dessert) accompagné de deux verres de vins, le digestif de la sélection
de Matthieu et le petit-déjeuner Maison.

Points doublés sur votre carte O'Logis

Hors lundi, mardi, samedi et dates particulieres.




	MES SÉLECTIONS DU TERROIR: Un Apéritif Gascon
 
Foie Gras de Canard IGP Mi-Cuit (Les Fleurons Samatan 32), Chutney aux Pommes & Betterave Accompagné de son verre de Vin Blanc Doux        
                                           ou 
 
Escalope de Foie Frais de Canard IGP Poêlé,(Les Fleurons Samatan 32) Réduction de Floc de Gascogne, Navets Glacés. Accompagnée de son verre de Vin Blanc Doux
 
Magret de Canard (1/2 magret) (Les Fleurons Samatan 32) Grillé, Sauce au Cacao & Crumble aux Fruits Secs. Accompagné de son verre de Vin Rouge
 
Notre Ardoise de Fromages
 
Dôme aux  Pommes Caramélisées (Sablé Spéculoos, Mousse Vanille, Pommes Rôties & Caramel de Beurre Salé) 
 
	mois:  Mars 2024
	prix colvert: ......................................44€
	prix mignon: .......................................40€
	prix barbarie: .......................................32€
	prix enfant: ............................14€
	prix tout canard: ....................52€
	les entrees: Foie Gras de Canard IGP Mi-Cuit, (Les Fleurons Samatan 32), 
Chutney aux Pommes & Betterave  Supplément +2€
 
Escalope de Foie Frais de Canard IGP Poêlé, (Les Fleurons Samatan 32) 
Réduction de Floc de Gascogne, Navets Glacés & Pesto de Fanes  Supplément +2€
 
Œuf Bio Agroforestier (Monferran-Plavès 32) Parfait Fumé, Pomme Darphin de Patate Douce, 
Velouté d'Oignons Caramélisés
  
Gravelax de Truite du Gers (Idrac-Respaillès 32)  au Cidre, 
Tuile au Sarrasin, Fromage Frais aux Herbes & Granny
 
Brick d'Agneau (Maison Aregntin) Confit à l'Ail Noir Bio du Gers, 
Houmous à la Betterave, Pois Chiches Croustillants & Salade d'Herbes
 
	les viandes: Burger de Veau Gascon au Brie de Meaux, Sauce Noix, Sirop d’Érable, Chips de Légumes
 
Garbure Gasconne au Canard Confit par Nos Soins (Les Fleurons)
 
Magret de Canard (1/2 magret) (Les Fleurons), Grillé, Sauce au Cacao & Crumble aux Fruits Secs
 
Rognon de Veau (France) à la Moutarde Gasconne, Écrasée de Pomme de Terre à l'Ail Noir Bio du Gers
 
Côte de Porc Noir de Bigorre Caramélisée, Sauce Aigre Douce à l'Ananas & Riz Sauvage
	les poissons:   
Blanquette de Lotte au Safran Bio du Gers, Arancinis aux Citrons Confits (Bretagne)
 
Dos de Skrei, Sauce Mafé, Crumble de Légumes de Saison (Norvège)
  
Filet de Turbot au Verjus, Lentilles Vertes, Pickles de Légumes & Cornichons (ANE) 
	desserts: Tartelette aux Bananes, Cacahuètes, Chocolat Dulcey & Glace Banane
 
Dôme aux  Pommes Caramélisées (Sablé Spéculoos, Mousse Vanille, Pommes Rôties & Caramel de Beurre Salé) 
 
 Entremet au Café, Cassagnac, Chocolat & Crumble au Chocolat Fumé
 
       Fromage des Fromagers du Mont Royal Dominique Bouchait Meilleur Ouvrier de France
 
Nos couteaux sont des créations uniques, entièrement réalisées à la main par la Coutellerie VITAL à Rieumes. Ils sont réalisés à partir d'un noyer de Samatan.
	* si besoin: Artisan Boulanger Le Puit d'Amour à Samatan, Glaces Artisanales


