Le Gabarier

MENUS DE GROUPE

Autocariste, club, association, repas de famille, anniversaire...
Les pla’cs sont « faits maison » et élaborés sur place a partir de produi’cs bruts.



Menw du Cerroir
30€00

du bundi midi aw vendredi midi
Entrées

Terrine maison de fo ie de volaille, pickles et conﬁt d’oignon
ou

Rillettes de magquereaux et saumon ﬁtmé au ﬁomage ﬁais
ou

Terrine de merlan aux crevettes sauce aioli, mesclun
ou
Velouté de patate douce, créme fouetté ciboulette, magret fwmé
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 bi¢re brune, pomme paillasson

ou

Pastillas de canard aux cepes, jus au tannins charentais
ou

Téte de veau & lancienne, grib iche et pomme vapeur

ou

Dos de lieu en crotite d’amande, beurre blanc a [’estragon
ou

Cagoui“es a la charentaise cuisiné au vin charentais, toast aillé

Desserts

Galette charentaise revisité, chiboust au cognac et ﬁfamboise
ou
Créme brilée aux pmlines rose
ou
Pavlova aux ﬁfui’c de saison, créme mascarpone

ou

Baba maison au cognac, ﬁfaise et chanﬂ“y vanille
ou

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

ou

Belle ile ﬂottan’ce aux amandes gri“ées et caramel



Mm@%aptdm' ales

30€00

hors dimanche et jours de fétes
Entrées

Paté en croute maison aux pis’caches et coeur de fo le gras conﬁt d’oignon
ou
Carppaccio de saumon et st jacques aux agrumes, bouquet de roquette

ou

Oeuf cococte gowmand, créeme de cepes aux gésiers conﬁts et magret ﬁ/tmé
ou

Vol auvent de [otte et crevette sauce coqui“age au curry

ou

Pressé de boeuf au foie gras, jeune poireaux vinaigrette a Chuile de noisette

Plats

Médaillon de quasi veau lardé & la poire et mottin charentais
Coussin de pintade, farce ﬁne auxoﬁerbes et méli-mélo de champ ignon
Filet de bar,ju[ienne de [égumes V;);ne, créme de coques au thym ﬁfa'ts

Filet de canette roti au ro;rarin,jus acidulé au cassis
Piece de ’ooeuf dans le faux ﬁ[et, éc(;l];lotte et créme de fowrme d’Ambert
Garniture: jardiniére de [égumesogrenai“e et purée de patate douce

Desserts

Délice ﬁfamboise, biscuit spéculoos et coulis de fmi’c rouge mentholé
Entremet aux deux chocc?[tt’cs, tuile au grué de cacao
Panna cotta & la ﬂewr d’ovav(igen minestrone de fmit ﬁais
Parfait glacé a la Seve f::j de joie, coulis dorange
Coeur coulant chocolat et S(())Z sorbet aux ﬁuits exotiques



44€00

Entrées

Velouté mousseux de champ ignon, oeuf bio poché
tet uile au grué de cacao
ou
Gravlax de saumon aux herbes ﬁafches, betterave en spaghetti marinés
et vinaigrette de ﬁfamlooise
ou
Tataki de magret de canard, mayonnaise wazabi
et noix de cajou gri“ées
ou

Médaillon de fo ie gras mi-cuit au Pineau des Charentes,
conﬁt de cassis et briochette

Plats

Emincé de piece de looeuf dans le faux ﬁ[et, mille feui“e de pomme de terre
et jus de viande réduit aux échalotes
ou
Dos de merlu voti sur peau aux amandes, po[en‘ca crémeuse au chorizo

et poé[ée de [égumes racines

ou
]ambonne’cte de volaille fermiére farcie au vert, p[eurotes,
pommes grenai”es et coulis de persi[ plat
ou
Filet mignon de sangﬁer, roti aux aromates, choux rouge craquant
et fond de gibier aux airelles

Desserts

Notre coeur coulant au chocolat, créme et glace vanille

ou
Entremet tout ﬁ‘amboise, biscuit spécu[oos et sorbet
ou
Belle crépe aux pommes caramélisées, g[ace
et sauce caramel ﬂeur de sel

ou

Aspics de clémentines aux zestes d’agmmes, Cointreau

et sorbet pamp lemousse



Menuw du Gourmand
55€00

Mises en bouche

Escalope de foie gras poélée, rosace de pommes fmi’c,
ép nard au vinaigre ’oalsamique et jus réduit au cidre
ou
Cuisses et suprémes de caille, Ioouqueﬁéve de salade au foie gras
et vinaigrette de ﬁamboise
ou
Queues de langousﬁne en cassolette, fondue de poireau
et loisque de carapace a [’es’cragon
ou
Brochette de noix de st Jacques et boudin noir, lard ﬁtmé
ju[ienne de légumes et créme de moutarde violette

Pause glacée et alcosl doux

Plats

Médaillon de ﬁlet de boeuf, beurre mousseux au thym
et jus de viande émulsionné a la truﬂe
ou
Carré d’agneau servi rosé crotite d’herbes, jus réduit au basilic,
mogettes et pwrée de patate douce

Plateaw de fromage 3 variétés

Desserts

Assiette gourmande de nos desserts



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 le repas

Eauen camﬁe oﬂ‘erte avec possibiﬁté de choisir eau p[ate et pétiﬂante 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 lassemblée
(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 prépaver une aﬂichette pour chaque convives avec son choix.

Horraires
Déjeuner :

L arrivée des repas de groupe pourra se faire a partir de 12H1s
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 23Ho0 vendredi et samedi

Supplément fremage
Assiette de 3 ﬁromages aﬁfmés avec salade et conﬁture maison 4 euros
Gateau danniversaire

Nous POUvVONns vous prépavev e géteau de votre choix dans tous nos menus sans supp [ément
sauf Piéce montées 4 EUROS par personne

Bon pour accord et signature
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