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RIVAMOUR... Un nom inspiré par notre belle réegion :

“‘Riv”", comme celles de la Garonne et les bateaux qui y naviguent

paisiblement.

‘Amour’, pour notre attachement a cette terre généreuse et aQux

saveurs qu’elle nous offre.
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Notre cuisine met a I'honneur des plats
. : . ) 4
authentiques et de saison, élaborés avec des
produits issus des terroirs aquitains.
Tout est fait maison, avec un respect particulier
accordé au travail de nos producteurs locaux.
ENTREES
4 PIQUE-ASSIETTE N\
Starters

Picorez, partagez, sqvourez... et recommencez !

Foie gras de canard, chutney poire et feves de cacao

Duck foie gras, pear chutney and cocoa beans
16

Couteaux rétis au parmesan et au basilic

Roasted razor clams with Parmesan and basil
12

Cromesquis de boudin, compotée de coing

Black pudding croquettes, quince compote.
10

Salade de chou fleur réti, sauce yaourt et creme de sésame noir -

Roasted cauliflower salad, yogurt sauce and black sesame cream.
9
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Main courses

La raviole aux champignons, purée de potimarron,
champignons sautés et bouillon de légumes
Supplément : escalope de foie gras poélée +8€

Mushroom ravioli, pumpkin, sautéed mushrooms and vegetable broth

Supplement: Pan-Seared Foie Gras +8€
26

Filet de maigre, poireaux rétis et sauce romesco

Meagre fillet, roasted leeks and romesco sauce

28

Echine de porc confite, mousseline de potimarron, chataignes et
pickles de prunes

Slow-cooked pork neck, pumpkin and chestnut mousseline, pickled plum.
25

Onglet de boeuf 180g, sauce Bordelaise et pommes de terre grenaille
Supplément: escalope de foie gras poélée +8€
Beef hanger steak, Bordelaise sauce and baby potatoes

Supplement: Pan-Seared Foie Gras +8€
28
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Desserts
Assortiment de fromages 1 ou 2 personnes
Assortment of fine cheeses
9-14
Figues rdties, crottin de chevre et crumble de pignons de pin
Roasted fig, goat cheese and pine nut crumble
11
Forét noire
Black Forest cake
11
Le citron
génoise au limencello, lemon curd, creme montée a la féeve de tonka
Lemon
Limoncello sponge cake, lemon curd, tonka bean whipped cream
10
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e MENU DES P'TITS CHEFS ~N

Little chefs’ menu

14
Petit filet de maigre, légumes
Little meagre fillet, vegetables
ou
Echine de porc, pommes de terre grenaille

pork neck, baby potatoes

Boule de glace chocolat ou vanille

scoop of chocolate or vanilla ice cream
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