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Jiner d’Exception
31 Décembre 2025 - 95€

Formule accord mets&vins 130€

1 Coupe de Champagne Brut (en aperitif) & 1 Accord 3 Verres de Vin

(sélection du sommelier, un verre pour l'entrée, le plat principal et le
fromage/dessert)
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Autour de I'Huitre et du Caviar

Dhé -entvee
Ceviche de Noix de Saint-Jacques et Espadon, Gelée Coco et Citron Vert, (Euf de Truite
Fumée au Bois de Hétre, Gingembre Confit, Pousses d’Epinard et Huile d’Epinard
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Foie Gras de Canard du Sud-Ouest Infusé aux Quatre Epices et Fleur
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aj.:&,;' /] d’Oranger, Tranche de Pain d’Epices, Compotée de Pruneaux Mi-Cuits
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Ballotine de Chapon Fermier, Champignons Bruns et Brisure de Marron, Langoustine
Juste Cuite, Panais Glacé au Miel de Sapin, Bisque de Langoustine, Morilles Poélées }

Frorage
Brie de Meaux Truffé, Salade Frisée, Vinaigrette Balsamique,
Noisettes Concassées de la Maison Martinet

.

' i ke,
ﬁ(rj—,}( l// \'\1?1?' ’./ -
Surprise des Fétes 235 S =
Fr’/ * 1 t "‘t-\-"
",/w | *.\,\ .
l’ JL '.\. .-0:
La Table de I'Europe - 1 Place Jean Moulin - 47210 Villeré¢al -'\' "

j‘ Informations & Réservations - 05.53.36.00.35 /www.europe-villereal.com \ A



MENU DE FETES

Restaurant I’Alvéole
Mﬂ
Amuse bouche
Brouillade truffée / gressins persillés / beurre au pollen

Entrées

Escalope de foie gras poché au bouillon de crevettes grises /

navet / herbe a curry

S

Noix de St Jacques de Saint Brieuc poélées au beurre /
salsifis glacés au miel de ronce / condiment saucisse - sauge

Plat

Filet de chevreuil roulé aux cepes [/
créeme de racine de persil / fritons de chou /

Jus de rotissage parfumé au genievre
Dessert

Biiche aux marrons / gel de bergamotce /
éclats de gavottes / glace 2 I'origan

3 i

58€

Menu servi les 24 Décembre soir, 25 Décembre midi,
31 Décembre soir et ler Janvier midi

Réservations au 05.53.71.64.02
ou i alveole.rst@gmail.com
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Cartes spéciales « Fétes de fin d’année »

Vente a emporter : 24 et 31 décembre 2025

Notre carte « Sushis »

Le Grand Plateau festif japonais
88.00 €

60 piéces variées environ
Différentes crudités, wasabi, gingembre mariné, sauce soja
Sugata-zukuri de daurade royale de Méditerranée (poisson reconstitué)
Sushis de saumon Label Rouge d’Ecosse, daurade royale, crevettes, thonine et maigre
Sashimis de saumon, daurade royale
Makis de crevettes, saumon, daurade royale

Les assiettes « japonaises »

Assiette gourmande « japonaise » 32.00€
7 makis, 7 sushis, 7 sashimis...

Grande assiette gourmande a partager pour 2 personnes 58.00 €
14 makis, 14 sushis, 14 sashimis...

Notre carte « Entrées »

Gravelax de saumon Label Rouge d’Ecosse, /a part 12.00€
Bisque de homard bleu flambé a I’Armagnac, /a part 12.00€
Soupe de poissons, toasts aillés, rouille et rapé, la part 9.00£
Tartare de thonine, /la part 12.00€
Tartare de saumon Label Rouge d’Ecosse, /a part 12.00€
Foie gras de canard mi-cuit (en bocal 150 g net), chutney du moment 25.00€

Pour mieux vous servir, merci de commander au plus tét au 05 47 99 05 36
Commandes closes le dimanche 21 décembre pour le réveillon de Noél
et le dimanche 28 décembre pour la Saint-Sylvestre

Prix net — service compris
L'Hippocampe — 32, rue Saint Roch — 47210 VILLEREAL
RCS Agen 383485612 APE 5610C



>~ Menu
Nouvel an 2026

Mercredi 31 décembre 2025

Soirée animée par DJ Jean-Luc avec dancefloor.

Meny exfant Menu 68€ :
90¢ -
L Apéritif et amuse-bouche.
_ Velouté de la mer.
o

(S /7 . Foie gras mi-cuit et sa garniture.
l?/ Trou Périgourdin.

Tendre piéce de beeuf sauce Chateaubriand,
Ou

Filet de Saint-Pierre sauce au Champagne,
servi avec un écrasé de pommes de terre et marrons grillés.
Duo de fromages et mesclun.
Craquant chocolat, mousse a la noisette
et crémeux au caramel.

Cotillons.

Sur réservations uniquement : Restaurant La Marmaille

05 53 40 97 58 716 tamenii



/7y SR SN\ \\ W1
MENV DV NOVVEL AN 2026
fImbiance musicale et dancefloor

animé par 1 J Jean-Tuc

wﬂpéﬁdj el amuse- bouche . i/
Velouté de lamer 74

Foie gras mi-cuit et sa garniture

Trou Périgourdin
Tendre piece de boeuf sauce Chateaubriand

Ou
Filet de Saint-Pierre sauce au Champagne

Servi avec écrasé de pommes de terre
el marrons grillés

Restaurant Duo de fromages et mesclun
La Marmaille

Monflanquin Craquant au chocolal
0553409758 Cotillons
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39€
Pengourdme 3

sletigesiers de canard.

Restaurant La Marmaille

Monflanquin 05 53 40 97 58
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COCKTAIL DE BIENVENUE

VELOUTE DES BOIS

SAUMON FUME MAISON

RIS DE VEAU
PINTADE FERMIERE ET SON ACCOMPAGNEMENT
SALADE FROMAGES
ENTREMETS AU CHOCOLAT
CAFE

Ce WML VOUS est proposé 7 52€/personine,

_JOYEBUSE FETE
LA TABLE DES SENS 47 LOUGRATTE
0547665210 Latabledessens4 F@owail.com

06128132341



La Ferme Couderc
174 Chemin de
Couderc Sotrée duw Réveillon
47440 PAILLOLES 371 Décembre 2025 19h530

05.53.01.14.05 GW'W@

60 € PAR PERSONNE
Réservation obligatoire au 05.53.01.14.05
Ou par mail la.ferme.couderc@wanadoo.fr

RESERVATION ET REGLEMENT AVANT LE
15 DECEMBRE 2025
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Foie gras facon Opéra
Pain d’épices au miel, foie gras mi-cuit, gelée
au cognac et poudre de noisettes torrefices

ou

Lobster Roll (sandwich au homard)
Pain brioché maison toaste, homard,
mayonnaise a la bisque de homard, aromates

et gelaux 3 agrumes AN
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Loup en croiite | B R, .
Loup entier en crolite, sauce Homard et . )4 |
legumes glacees -~ g |
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Pitivier de Cerf /»*f P4 V4
Filet de cerf en croite, duxelles de / £ S
champignons, blettes et jus corse de cerf lie ' *
aufoie gras
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Assiette de fromages d’Auvergne e 4% *
Salers AOP, Saint Nectaire fermier, Bleu de ¥ i% _
Laqueuille et confiture maison y X
8 . %
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Paris Brest aumarrons et oranges confites :: . : |
ré “% % :9;
Menu entier = 60€ % [
Entrée + Plat = 48€ % 8
Plat + Dessert =44€ L >
Réservations par télephone ou mail avant le lundi 29 1
decembre au soir, au 05.47.99.01.60 ou '}‘;
www.lessentielgavaudun.com
Restaurant L'Essentiel %
10 Place Sabine Sicaud ¥
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NOUVEL

47150 Gavaudun
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Pour retrouver toutes les informations, scannez ce QR code

Office de Tourisme Coeur de Bastides
+33 5 53 36 40 19 | contact@coeurdebastides.com | www.coeurdebastides.com
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