Toie gras et Saumon Coté mer

+ TFoie gras maison mi cuit au naturel - 250g 24.00 € + Cassolette de st Jacques au Champagne 18.00 €
, hemise d S sur sa fondue de poireaux
Foie gras en chemise de figues séchées - 2508 27.00 € + Filet de bar roti sur peau, 18.00 €
+ Sawmon d’Ecosse fumé par nos soins - 250¢  15.00 € julienne de légumes et sauce crevette

\

a la sciure de Hétre

Tous nos plats sont accompagnés de gratin dauphinois,
ﬂan de carotte au cumin et mousseline de patate douce.

Powr conumencer
« Terrine de celf aux airelles, 9.00 €

coeur de foie gras et conﬁt d’oignon au cassis
+ Gravlax de saumon mariné au Gin 10.00 € Coté sucré

zestes dagrumes et fines herbes + Entremet fruit de la passion 8.00 €
+ Médaillon de foie gras en chemise de figue 13.00 € insert mangue, biscuit et coque chocolat

confit doignon et mini brioche . Eelair craque[in 800 €

, )

+ Tartare de thon boule / m.00 € créeme praliné comme un paris Brest et noisettes caramélisées

mangue, citronvert et taboulé parjumé + Finger chocolat et mousse vanille, 8.00 €

pra[iné croustillant et biscuit noisette
+ Bavaroise fram’ooise, 8.00€
. insert fruit rouge et biscuit Joconde

Coté terre fruit roug ]
+ Roulade de chapon 16.00 €

farcie aux chataignes et morilles et sauce crémée au Noilly ‘.
+ Tournedos de ﬁle‘c de Iooeuf 22.00 € ’.‘

et velouté de cépes A
+ Filet Mignon de sanglier, 17.00 € g @y euses 66‘3@3
sauce grand veneur et pomme aux aire“es

. Esca[opes de foie gras poélée aux raisins 21.00 €
e’cjus au ba[samique




Le Gabarier

CARTE TRAITEUR

Retrait des commandes
le mercredi 24 et 31 décembre
de 10h a 13h

legabarier@orange.fr
0546 9018 33



