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Serrano 18 mois Grand Reserva, tomates séchées et beurre

Truite fumée, créme citronnée, blinis et pickles d'oignons rouges

ENTREES

2 choix maximum

L ]
1
i ® Paté en crolite, cornichons, jeunes pousses et moutarde 3 |'ancienne
i e Salade de crevettes, avocat, pamplemousse et sauce cocktail maison

i ® Carottes rdties au cumin, feta, orange et noisettes torréfiées

* Filet de merlu, sauce cambodgienne

Aile de raie, sauce aux capres

Confit de canard persillé

PLilTS

2 choix masimum

Epaule de porc confite, jus corsé

N
[ ] [ ] [ ] [ ]

Sauté de beeuf a la bordelaise

* Pommes de terre grenailles

: ACCOMPAGNEMENT] P

g s Riz pilaf
2 cheix. mawximuwm ® Haricots verts persillés
¢ Gratin dauphinois

: s
i o Brownie au chocolat v N

i e Panna cotta, coulis de fruits rouges ," FAIT \
DESSERTS | | ; fomeooie cvtedeermmee {1l

e Tarte au citron revisitee

D ohiai : * Salade de fruits de saison \\\_0//
i e Brioche perdue au caramel beurre salé, i

amandes effilées et chantilly vanillée

=> INCLUS DANS LE MENU

—  Eau Abatille : e
, plate ou gazeuse : compris
3 50cl/ personne :

CONDITIONS

Choux des plats

Menus groupes '

!
a partir de 10 personnes. * a definir a J-7 pour | o7 paitage,
. I'ensemble du grc—upe il onph sfite /!

@ 171 rue de la Ilberte 33210 F’relgnac \. 05 56 76 81 62
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MENU GROUPE GOURMAND { 39€

/ ,ae»m

e Tataki de beeuf facon thai

ENTREES f | e Ceviche de poisson blanc, coco et citron vert
: o Saumon gravlax, créme citronnée
A 5

¢ Salade landaise
2 cheix maximum

¢ Burrata, tomates anciennes et pesto
¢ Filets de rouget, sauce au vin blanc
¢ Dos de cabillaud, sauce vierge

* Joue de beeuf braisée

¢ Supréme de pintade, sauce forestiére

* Cote de porc ibérique rétie,
échalotes confites et jus au thym

* Purée de carottes au gingembre

3 conpacNENENTS S
L egumes rots

*
2 cheix maximum

¢ Risotto crémeux

¢ Tian de léegumes

® Tiramisu au café

: e Cheesecake citron, biscuit speculoos et fruits rouges
DESSERTS . ® Poire pochée, chantilly vanillée et crumble

e i ® Mousse au chocolat noir, caramel beurre salé

D ki : et sablé breton
magimium.
¢ Crumble aux pommes caramélisées, chantilly vanillée

INCLUS DANS LE MENU

Eau Abatille :
plate ou gazeuse *
50c¢| / personne :

Fa CONDITIONS

Café

comprls
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- MENU GROUPE SIGNATURE {

» Foie gras mi-cuit aux quatre épices

ENTREES e Tartare de Saint-Jacques a la Imangug
> P . Tentacule de poulpe, sauce vierge
3 ahiir. i

Jambon Bellota, tomates confites, huile de basilic et tuile de parmesan

Tataki de magret de canard fagon thai, légumes croquants et citron vert

*
2 chein manimum

Magret de canard, sauce miel-romarin

= Souris d'agneau confite, jus au thym et a |'ail

= Poisson noble selon arrivage, sauce vierge aux agrumes
» Pavé de boeuf Blonde d'Aquitaine fagcon Wellington, jus corsé

s |otte rotie, sauce safranée au Sauternes & citron

» Risotto aux champignons

i e
ACCOMPAGNEMENTS st . o
B |« Pommes de terre grenaille réties au thym & a [ail

*
2 cheix manximum

o Purée de carottes au gingembre

= Haricots verts persillés

= Poire pochée au Sauternes, chantilly vanillée & crumble noisette

DESSERTS e Tiramisu au Sauternes
: : o Cannelé bordelais, mousse et sauce au chocolat, chantilly vanillée

s 5 * i« Coeur coulant au chocolat, purée de framboises, chantilly vanillée
oo :

s Pavlova aux fruits de saison déstructurée

S
INCLUS DANS LE MENU
Eau Abatille | Café
25‘52“;,221?.1"" X !—"’ comprs
@ CONDITIONS 3
@ Menus groupes Cholx des plats a définir




