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La Table de Mercues
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Balade*- 155€

Voyage- 200 €

“Loup-Bar” de Ligne *

Grille sur des branches de Romarin, Peau croustillante, Confit d’Aubergines,
Grenade d’ici, Crevettes marinées, sauce des tétes, Pain feuilleté au Romarin
Seabass grilled over rosemary sprigs, crispy skin, eggplant confit, local pomegranate,
marinated shrimp, shrimp head sauce

Foie Gras “Curnonsky” 1932
Roti de Foie gras et Raisin au Porto, Sucs de Cepes, Artichauts a la Nicoise et sauce Poulette
Foie gras and Grape Ravioli with Port Wine, Artichokes Nigoise-style, and Poulette Sauce
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Le Canard “ Grand Seigneur
Canette roti sur coffre, sauce Grand Veneur, Blette farcie de Stracciatella Occitane,
Mais grillé aux Guindillas, Pain vapeur aux cuisses confites et mgoﬁl: d’Agrumes
Roasted duckling from the region with Grand Veneur sauce, chard stuffed with Occitan stracciatella, Grilled Corn
with Guindilla Peppers steamed bun with duck leg confit and citrus ragout

Zephyr de Rocamadour *
Rocamadour vaporeux, Oignon doux, Prune a Z’Armagnac, Croissant
Rocamadour cheese, sweet onion, Armagnac-soaked plums, Croissant

Citron Velvet
Citron, Lime et emulsion au Thym
Lemon, lime, and thyme emulsion

Rosacées *
Chocolat Tanzanie en Texture, Framboises et condiment Herbacé
Tanzanian Chocolate in Textures, Raspbmv”y, Herbal Condiment
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Merci de nous signaler toutes intolerances ou allergies a certains Ivmdmrs. Le Chef adaptera votre menu en conséquence.
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Tout aliment est a risque de contenir des traces de gluten, lactose, noix ou tout autre allergene.

RELAIS &
CHATEAUX



	La Table de Mercuès
	Balade*- 155€
	Voyage- 200 €
	“Loup-Bar” de Ligne *
	Grillé sur des branches de Romarin, Peau croustillante,Confit d’Aubergines,
	Grenade d’ici, Crevettes marinées, sauce des têtes, Pain feuilleté au Romarin
	Seabass grilled over rosemary sprigs, crispy skin, eggplant confit, local pomegranate,
	marinated shrimp, shrimp head sauce

	Foie Gras “Curnonsky” 1932
	Rôti de Foie gras et Raisin au Porto, Sucs de Cèpes, Artichauts à la Niçoise et sauce Poulette
	Foie gras and Grape Ravioli with Port Wine, Artichokes Niçoise-style, and Poulette Sauce

	Le Canard “ Grand Seigneur” *
	Canette rôti sur coffre, sauce Grand Veneur, Blette farcie de Stracciatella Occitane,
	Maïs grillé aux Guindillas, Pain vapeur aux cuisses confites et ragoût d’Agrumes
	Roasted duckling from the region with Grand Veneur sauce, chard stuffed with Occitan stracciatella, Grilled Corn with Guindilla Peppers steamed bun with duck leg confit and citrus ragout

	Zéphyr de Rocamadour *
	Rocamadour vaporeux, Oignon doux, Prune à l’Armagnac, Croissant
	Rocamadour cheese, sweet onion, Armagnac-soaked plums, Croissant

	Citron Velvet
	Citron, Lime et émulsion au Thym
	Lemon, lime, and thyme emulsion

	Rosacées *
	Chocolat Tanzanie en Texture, Framboises et condiment Herbacé
	Tanzanian Chocolate in Textures, Raspberry, Herbal Condiment



