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‘Gin Fizz’

Velouté de fruits ou
légumes de saison
Sucrine au chévre frais
Grenier Médocain
Carpaccio de mule de l'estuaire

Beignets d’épinards au parmesan
Parmentier de canard
Joue de boeuf braisée
Brochettes d’esturgeon
Accras de morue

Tomme de Bordeaux &
Tomme Girondine au Mélilot

2 desserts du moment

*Nos cocktails comportent 18 a 20 piéces par personne.

Soupe de Crémant de Bordeaux

Velouté de fruits ou
légumes de saison
Toasts de foie gras &
sa gelée de vin rouge
Huitres de Marenne ou
du Banc d’Arguin
Carpaccio de mule de 'estuaire
Carpaccio de canard

Asperges grattinées au parmesan
Joue de boeuf braisée
Brochettes d’esturgeon

Accras de morue

Tomme de Bordeaux &
Tomme Girondine au Mélilot, Zelu
Koloria

3 desserts du moment

Toutes les compositions mentionnées ci-dessus sont des exemples, et sujettes a des modifications liees au marché du jour.
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MENU
GARONNE

‘Gin Fizz’

Soupe de poissons de I'estuaire

Royale de moules/Tartare de tomates

et moules a I'escabéche/Ratatouille
froide du moment, pesto fenouil et
crumble de parmesan...

Filet de canette rotie et son chutney

poivron cerise/Sanglier et purée de

potimarron/Blanquette de I'estuaire

en deux poissons et petits pois a la
francaise...

Tartelette au potiron et sa julienne
de pommes,/Crumble de prune,
amande et panna cotta a l'orgeat
Fraisier rhubarbe en verrine...

Soupe de Crémant de Bordeaux

Pot au feu de foie gras au
pamplemousse/Poélée de
champignons de saison et son ceuf
a I’écume persillade/Rable de lapin
farci au foie gras et ses légumes
croquants...

Souris d’agneau, sirop au vin et sa
gaufre de pommes de terre/Filet de
canette sauce épine vinette, creme

de mais et mais soufflé au piment

d’espelette/Maigre clouté au chorizo

et écrasé de pommes de terre aux
olives...

Cheesecake citron vert, créme
d’avocat et ses fruits rouges/Trio

Chocolat-Caramel-Cacahuétes/Péche

podchée a la verveine...

DU SICAMBRE

* Toutes les compositions mentionnées ci-dessus sont des exemples, les menus sur table évoluent & chaque saison.



2€

par pers.

Rosé de Larriveau, 2018
Vin de France
Chateau Grand Renard, 2017 (AB)
Blaye Cotes de Bordeaux
Chateau Cru Godard, 2016 (AB)
Francs Cbétes de Bordeaux

Eau plate
Soft
Café/Thé

6€

par pers.

FORMULE
"MAREE BASSE"

Vin (rouge, blanc, rosé)
Biére
Rhum
Vodka
Whisky
Get 27
Soft

8€

par pers.

Chéateau Peyreblangue, 2016
Graves
Chateau Lafont-Menaut, 2016
Pessac-Léognan
Chateau Coutet, 2014 (AB)
Saint-Emilion Grand Cru

Eau plate
Eau gazeuse
Soft
Café/Thé

14¢
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Vin (rouge, blanc, rosé)
Biére
Get 27
Soft

8€

par pers.

Chéateau Carbonnieux Blanc, 2014
Grand Cru classé de Graves
Chéteau La Dominique, 2010

Saint-Emilion Grand Cru classé
Chateau Rozan Gassies, 2010

Margaux Grand Cru classé 1855

Eau plate
Eau gazeuse Abatilles
Soft
Café/Thé

Vin (rouge, blanc, rosé)
Biére
Rhum

Vodka
Whisky
Gin
Get 27
Mojito
Soft

Toutes les références mentionnées ci-dessus sont données a titre indicatif.
Les vins proposés évoluent en fonction de I'approvisionnement et des menus de notre Chef.
Pour des raisons de sécurité, nos équipes se réservent le droit de limiter la consommation d’alcool & bord.
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