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Vous «Fêtes» une bonne action ! Nous nous engageons à reverser
10% du montant des Commandes des 24 et 31 décembre 2023 à 
l’Association Equilibre 66 qui organise des Ateliers de Prévention 
Santé pour les Seniors et les Femmes atteintes d’un cancer.
Retrait des commandes : nous vous accueillons les 24 et 31 déc., 
de 11h à 17h30, au 22, rue Alfred Sauvy à Pollestres. Merci de 
préciser l’heure d’enlèvement à la commande.
Retour de Matériel : une permanence sera assurée les 29, 30, 
31 déc, de 9h à 14h, pour le matériel du 24 déc. et les 10 et 11
janvier pour le matériel du 31 décembre.
Le matériel doit être rendu propre dans un délai de 15 jours après 
la prestation. Si indisponibilités à ces dates, nous consulter. 

Desserts 
# Entremets Mojito Meringué > 4.50€
# Bûche «Chocoramel» > 4.50€
# 5 Mignardises sucrées > 5€
    > Mini Pavlova mangue
    > Macaron framboise pistache
    > Eclair Vanille Chouchou
    > Tartelette Mojito
    > Délice «Chocoramel»

Options
# Assortiment de 4 Cassolettes chaudes > 18€
    > Lieu noir en blanquette forestière
    > Foie gras poêlé sur figue rôtie
    > Fruits de mer, sauce champenoise
    > Fricassée de veau, crème aux truffes du Pays

# Cocktail Agrum’s à base de vin blanc pétillant, liqueurs 
de Pamplemousse & Framboise 0.50l > 5€

# Plateau Chiffonnade de Jambon Guijuelo & Pan con 
tomate 200g pour 3/4 pers > 26.50€

# Plateau de Chiffonnade de Saumon Gravlax, Pain polaire 
et Fromage frais 200g pour 3/4 pers > 27€

# Plateau mini Médaillons de Foie gras mi-cuit au Maury, 
Chutney Oignons rouges et Fleur de sel du Roussillon 200g 
pour 3/4 pers. > 32€

Apéritif / Assortiment de 7 pièces froides > 12€ 
# Pipette Saint-Jacques, coulis mangue & passion
# Brochette de gambas marinée au citron yuzu
# Bread Maki crabe, avocat et pomelos
# Macaron chèvre chutney d’oignons rouges
# Ceviche de saumon et légumes croquants
# Tartelette délice Foie gras & Framboise
# Crostini Bellota et tartare de tomate au basilic

Entrées 
# Lingot de Foie gras mi-cuit au Banyuls, figue rôtie, 
fleur de sel du Roussillon et briochette > 15€
# Feuilleté de Fruits de mer, sauce Champenoise >12.50€
# Ceviche de Daurade, Brunoise de betterave et 
courgettes > 16€
# Velouté d’Avocat au lait de coco, Chantilly au Piment 
d’Espelette > 11.50€

Poissons
# Lieu noir en blanquette forestière > 15€
# Filet de bar rôti aux citrons et amandes >17€

Viandes
# Filet de Boeuf façon Rossini > 23€
# Gigolette de Pintade aux Gambas, sauce Armoricaine > 16€
# Sauté de veau à la crème aux Truffes du Pays > 13€
# Butternut rôti au parmesan et pignons torréfiés > 12€

Toutes les Viandes sont accompagnées d’un Ecrasé de Patates 
douces et noisettes torréfiées et Légumes d’hiver poêlés 
(Accompagnement seul vendu 4€) 

Plateau de Fromages 3pers. 11€
# Carpaccio de Manchégo, Chèvre frais aux fruits secs, Brie 
de Meaux, Roquefort et confitures de Cerises Noires

# Plateau de mini-Burgers 6pc
   - Boeuf & Cheddar > 13€
   - Poulet, Chèvre & Miel > 13€
   - Foie gras poêlé et Chutney  > 16€


