Le Gabarier

MENUS DE FETES

Autocariste, club, association, repas de famiue, anniversaire...
Les pla’cs sont « faits maison » et élaborés sur place a parﬁr de produits bruts.



Menu 30€

Choix unique pour bassemblée
du lundi aw vendredi midi

Entrées

Terrine maison de foie de volaille, pick[es et conﬁ’c d’oignon
ou

Rillettes de maquereaux et saumon fwmé au ﬁfomage ﬁfais
ou

Terrine de merlan aux crevettes sauce atoli, mesclun
ou
Velouté de patate douce, créme fouetté ciboulette, magret fumé
ou
Tartelette en fondue de poireaux et chévre, salade aux noix de cajou

Plats

Fricassée de volaille fermiére au Pineau des Charentes, purée au beurre

ou
Echine de cochon fermier conﬁte a la biére brune, pomme pai”asson
ou
Pastillas de canard aux cepes, jus au tannins charentais
ou
Téte de veau & lancienne, gribiche et pomme vapeur
ou
Dos de liew en crolite damande, beurre blanc & lestragon
ou

Cagouilles & la charentaise cuisiné au vin charentais, toast aillé

Desserts

Galette charentaise revisité, chiboust au cognac et ﬁam]ooise
ou
Créme briilée aux praﬁnes rose
ou
Pavlova aux ﬁui’t de saison, créme mascarpone

ou

Baba maison au cognac, fraise et chanti“y vanille
ou

Carpaccio d’ananas au rhum arrangé et angé[ique sorbet coco

ou

Belle ile ﬁottante aux amandes gri“ées et caramel



Menu g0€

Choix unigue pour bassemblée

Mise en bouche

Cannelé tomme-chorizo et crémeux de champ ignons

Entrées

Velouté de butternut au curry et au lait de coco, éclats de gam’oas et tuile aux deux sésames
ou
Macaron a la betterave, chévre ﬁfais au citron vert et saumon fumé maison
ou
Terrine de sang[ier aux noisettes, coeur de fo ie gras, ﬁne ge[ée au Pineau
ou
Salade gowfmande terre et mer : foie gras, magret, terrine, saumon et crevette
ou
Tartare de saumon aux clémentines et capres a queue, noix de cajou et vinaigrette d’agmmes
ou
Terrine de foie gras de canard, ge[ée devin chaud et toasts de pain d’épices +3,50€

Plats

Médaillons de pou[e‘t fermier, cuisson basse température, sauce supréme aux trompettes des Maures
ou
Parmentier de conﬁt de canard aux cepes, oignons ﬁfits et velouté de bolets
ou
Blanquette safranée de dorade sébaste et noix de Saint-Jacques aux petits [égumes
ou
Mitonnée de cevf fa(;on Grand Veneur, pomme ﬁfuit aux airelles conﬁtes et [égwmes racines g[acés
ou
Joues de cochon confites au vin rouge, mousseline de céleri et jus corsé aux effluves de truffes
ou
Pavé de rond de veau lardé, cannelloni facri aux champ ignons et creme de morille
ou
Towrnedos de ﬁle’c de boeuf rbti au beurre mousseux, sauce velours de fo le gras +4,00€

Desserts

Pavlova de ﬁfuits exotiques, sorbet et créme mascarpone a la vanille
Coeur coulant au chocolat, coulis de carasll ala ﬂewr de sel et sorbet chocolat blanc
Parfait glacé & la mandarine iv?tl];éria[e et coulis dorange amére
Mousse aux ﬁ/uits rouges, Ioiscu?izlcoco, coulis et sorbet ﬁamboise
Vacherin pistache-praliné et ZIe'AS de poire flambés au Cognac



Menu 50€

Choirc unique powr Lassemblée

Mise en bouche

Blinis de hareng fumé, velouté de chataignes et de noisettes

Entrées

Carpaccio de Saint-Jacques et de saumon, vinaigrette passion-agrumes

et mignonnette de petits [égumes

ou
Ballotin de foie grasen chemise de ﬁgues séchées, conﬁt d’oignons
et brioche aux raisins secs
ou
Nage décrevisses et de homard, pavfumée aux herbes ﬁraﬁches
et sa trilogle de carottes
ou
Ravioles de [angoustines, velouté de poireaux au cumin,

chips de pancetta et poireaux ﬁrits

ou
Vol auvent de ris de veau et quene“es, velouté de fond blanc aux morilles

Pause glacee
Plats

Caille désossée, favce ﬁne aux cepes, sur canapé et sauce fovesﬁére aux morilles
ou
Pavé de ﬁ[et de Iooeuf au beurre mousseux et sauce velours de fo le gras ala tmﬁé
ou
Filet de bar cuit sur peau, risotto au champagne et émulsion au citron conﬁt
ou
Supréme de chapon roti en aigui”ettes, chﬁ’caignes, patates douces et jus réduit au Pineau

Desserts

Gratin d’agmmes, saloayon au Lillet, sorbet mandarine et madeleine
ou
Dome passion, insert mangue, biscuit coco, meringue colorée et coulis dor
ou
Mousse de marron, coeur coulant au cassis et sablé breton
ou
Finger tout chocolat, éclats de cerises Amarena et chan’ci“y vanille



Conditions genérales

Boissons

Nos formu[es groupes sont boissons comprises
Cocktail maison ou kir péﬁ“ant ou cocktail sans alcool
Vin bouchés sélectionnés en accord avec le menu choisi
Toutes persona[isaﬁons sera possib e pour les vins.
Deux bouteilles de vin pour huit personnes sur e repas

Eauen camﬁe oﬂ‘erte avec possibiﬁté de choisir eau plate et péﬁ“ante 6 euros par bouteille

Caﬁé expresso ou Thé ou ]nfusion

Choix de Menu et convives
Le menu défmi sera transmis 7 jours au plus tard avant votre venue

NOSfOVWlM[GS gl’ oupes sont va[a’o [€S pour un minimum de 15 personnes

Nos menus sont a choix unique pour [assemblée
(méme entrée méme plat méme dessert)

Toutefois nous accordons la possibilité de 2 choix possible pour un minimum de 25 personnes
avec ob[igaﬁon de votre part de préparer une aﬂ%chette pour chaque convives avec son choix.

Horraires
Déjeuner :

L arrivée des repas de groupe pourra se faire a partir de 12His
Départ 15H 30 en semaine et 16H le samedi et dimanche

Dtner :

Larrivée des repas de groupe pourra se faire a partir de 19H30
Départ 22H30 en semaine et 23Hoo vendredi et samedi

S uppeément fremage
Assiette de 3 fromages affinés avec salade et confiture maison 4,50 euros
Gateau danniversaire

Nous POUVONns vous prépavev e gﬁteau de votre choix dans tous nos menus sans supp [ément
sauf Piece montées 4 EUROS par personne

Bon pour accord et signature
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