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Chef Lionel Gomez

LES ENTREES

S Euf poché en croiite de noisette, dés de cépes et topinambour, créme au vieux comté.......... 19€
® Raviolis de joue de beeuf et ragoiit d’escargot a la bourguignonne..................cccoeeveeiueunennn. 22€
® Huitres gratinées au sabayon de champagne et chanterelles................c.cceiviiiiiiiiiniiinnennns. 24€
® Biichette de foie gras au beeuf séché des Pyrénées et gelée d’airelles.................coceuvunann... 26€

LES PLATS

S Blanquette de petits légumes Sur sOn riSOtt0 QU DUITEFNUL...........c.ouiiuiiiiiiiiiiiiiiiiiiieeiieeen, 20€
@ LinGUines QUX fIUILS de MO .......cc.ouueuieei ettt e et e e e e e e e e e e e e ee e e aneanns 24€
® Noix de veau et croustillant de ris de veau aux morilles, légumes oubliés............................ 34€
® Filet de turbot réti et sa poélée de Saint-Jacques aux palourdes, fenouil braisé au safran

SAUCE VIN DIGRIC. ...ccuiiiiiiiiii i et 36€
® Filet de beeuf Rossini, pommes pont neuf et tomates cocktail farcies a la créeme d'ail........... 43€

LE FROMAGE

@ CRATIOL A€ frOMAGES...c.vuiiiiiiiiiii ettt 12€

LES DESSERTS

@ ASSOTTIMENT A€ SOTDOLS....c..cuiiiiiiiiii ettt 12€
@ Sommet des PYFrénées QUX MATTOMNS. ......c..uuui i ettt e e 13€
® Croustade aux pommes flambées a l'Armagnac et sa glace aux pruneaux............................ 14€
® La cloche du Belfry autour du chocolat et de la @riotte..........ccccouveiiniuiiiiiiiiiiiiiiiiieiaeiaenanns 15€

MENU ENFANT

® Assiette de charcuterie | Pavé de beeuf, gratin dauphinois | Boule de glace......................... 19€
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Chef Lionel Gomez

MENU DEGUSTATION
65¢€

LES ENTREES

Biichette de foie gras au beeuf séché des Pyrénées et gelée d’airelles
&
Huitres gratinées au sabayon de champagne et chanterelles
&

Raviolis de joue de beeuf et ragoiit d’escargot a la bourguignonne

LES PLATS

Filet de turbot roti et sa poélée de Saint-Jacques aux palourdes,
fenouil braisé au safran sauce vin blanc
&
Filet de beeuf facon Rossini, pommes pont neuf et

tomates cocktail farcies a la créeme d'ail
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Chef Lionel Gomez

STARTERS

S\ Hazelnut-crusted poached egg, diced porcini mushrooms and Jerusalem artichokes, aged
COMIEE CTOAML.. e ettt ettt ettt ettt ettt ettt et e e e e enees
® Beef cheek ravioli and snail ragout a la bOUrGUIGNONNE............c.oeuiuieiiiiiiiiiiiiaeiiaieeeanaann,
® Gratinated oysters with champagne sabayon and chanterelles..............cc.ccccoveviiiiininiinian...
® Foie gras log with Pyrenean beef jerky and cranberry jelly...........ccccccovviiiiiiiiiiiiiiininninnnnnn.

MAIN COURSES

Blanquette of baby vegetables With DUITETIUTE FISOLLO........c.ciuiueeiiiiaieii e e e e aeanas
SCAFOOA LINGUINEC. ..ot et
Veal tenderloin and crispy sweetbreads with morels, forgotten vegetables...........................

00 7

Roasted turbot fillet with pan-fried scallops and clams, saffron-braised fennel in white
WITLE SAUCE. .« enunenene e ettt ettt ettt e et e ettt et e et et e et et e et e e e et e e e et et e et et e e e e e eeenan
Beef tenderloin Rossini style, pont neuf potatoes and cocktail tomatoes stuffed with garlic

CHEESE

@ CREOSC CAT v e e e e e

DESSERTS

@ ASSOFTIEIE Of SOTDELS..c..ceuiiiiiiieii ettt
@ Pyrenean CRESINUE SUMIIUIT. ........oo.iuiiue it e et e e e et e e e e e eneans
® Apple croustade flambéed with Armagnac and its prune ice Cream.............c.cuuveueuneniueunennnn.
® The Belfry bell starring chocolate and Morello Cherries...........cceeuviiiiiiiiiiiiiiiiiieiieieanaannn,

CHILDREN’S MENU

® Plate of cold cuts | Beef steak, potato gratin | Ice cream SCOOP..........c.ccvecvuiiuiiiiniuninninannnnn.
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Chef Lionel Gomez

DEGUSTATION MENU
65¢€

STARTERS

Foie gras log with Pyrenean beef jerky and cranberry jelly
&
Gratinated oysters with champagne sabayon and chanterelles

&

Beef cheek ravioli and snail ragout a la bourguignonne

MAIN COURSES

Roasted turbot fillet with pan-fried scallops and clams,
saffron-braised fennel in white wine sauce
&
Beef tenderloin Rossini style, pont neuf potatoes and

cocktail tomatoes stuffed with garlic cream
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Chef Lionel Gomez

ENTRANTES
5\ Huevo escalfado con costra de avellanas, dados de setas porcini y alcachofas de

Jerusalén, crema de COMEIE AIEJO.........c..cuuueneueeie et e e e e e e e e aens 19€
® Raviolis de carrillera de ternera y estofado de caracoles a la bourguignonne..................... 22€
® Ostras gratinadas con sabayon de champdn y rebozuelos................ccocoviiiiiiiiiiiiiiiiniennenn... 24€
® Tronco de foie gras con ternera seca de los Pirineos y gelatina de arandanos rojos............ 26€

PLATOS PRINCIPALES

S Blanqueta de verduritas con risotto de calabaza...................ccccooiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiinenn. 20€
@ LiNGUINE A€ MATISCOS. ccueeueenieei e et e et e et e et e e e e e e e e e e et e e e et e e e e et e e e e eaeenans 24€
® Solomillo de ternera y mollejas crujientes con colmenillas y verduras olvidadas................. 34€

® Filete de rodaballo asado con vieiras y almejas a la sartén, hinojo azafranado en salsa de
VIO DLATCO. ... e 36€
® Solomillo de ternera Rossini, patatas pont neuf y tomates coctel rellenos de crema de ajo... 43€

QUESO

@ CATTIIO @ QUESOS..c..cu e ettt ettt 12€
POSTRES

@ SUTTIAO A€ SOTDOTES....c..oeniiiiieii et 12€
@ Cumbre PIirenaiCa CON CASTATIAS. ......oc.vuuiuiie ettt 13€
® Crujiente de manzana flambeado con Armagnac y helado de ciruela..................c.c.ccoeuneane. 14€
® Campana del Belfry con chocolate y gUIRAAS...............cc.ouiiiiuiuiiiiiiiiiii e 15€

MENU INFANTIL

® Plato de embutidos | Bistec de ternera, patatas gratinadas | Bola de helado........................ 19€
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Chef Lionel Gomez

MENU DEGUSTACION
65€

ENTRANTES

Tronco de foie gras con ternera seca de los Pirineos y
gelatina de arandanos rojos
&
Ostras gratinadas con sabayon de champdan y rebozuelos
&
Raviolis de carrillera de ternera y estofado de caracoles

a la bourguignonne

PLATOS PRINCIPALES

Filete de rodaballo asado con vieiras y almejas a la sartén,
hinojo azafranado en salsa de vino blanco
&
Solomillo de ternera Rossini, patatas pont neuf y

tomates coctel rellenos de crema de ajo
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