Hotel Bains de Camargue Thalazur - RESTAURANT LE PANORAMIQUE

Diner du Mardi 24 décembre 2019
&
Déjeuner du Mercredi 25 décembre 2019

MENU DE

Mise en bouche
Magret fumé
Rémoulade de poires
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Noix de Saint-Jacques grillées,
créeme de chou-fleur a I'huile de noisettes, éclats de noisettes torréfiées
e e e

Filet de Saint Pierre grillé,
Vierge de salicorne & coques, écume au Yuzu
Ou
Emincé de canard a 'Orange & Bergamote,
Mousseline de carottes
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Assiette de fromages affinés
Mesclun de salade
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Supplément de Le menu
hors 13 €sur 26 € LS hors
par adulte boissons

la demi-pension par enfant boissons
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Mardi 31 décembre 2019

MENU DE LA

Mise en bouche K
Raviole de crabe pochée a la cardamome ~°
e P e

. .
Fole gras de canard poélé, tartare de coings r.ararr_lélisk,

jus corse au cafe
B 1P =

K
.
Cassolette de langoustines a la verveine
e e e
Granité de muscat
B 1P Pa

Filet de beeuf en crolte,
fricassée de cépes ala créeme
e 1o 1o

Pélardon
e 1o 1o

Douceur noisettes

52 €1c

par enfant

otre échanson a sélectionné un verre de
vin (6cl) en accord avec chague plat

129 € o /N Accords mets & vins

par adulte
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Bonnes Fétes de fin d’année !

Hotel Les Bains de Camargue

227 Route des Marines
30240 LE GRAU DU ROI
04.66.73.60.60
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CASINO FLAMINGO

G Casinos GRouPE TRANCHANT

Seée D)
MAR. 31 DECEMBRE - 20H30

ADULTE 80€/ PERS

ENFANT 40€/ PERS

APERITIF + MENU + VIN + CAFE + SOIREE D)
BILLETTERIE SUR PLACE OU EN LIGNE

RENSEIGNEMENTS AU 04 66 53 40 95
DU-ROI

etral

G @ Casinos GROUPE TRANCHANT

NOUVEL AN

IS LES TROPIQUES

\ En salle de Spectacle
RDI 3 DECEMBRE DES 20H30
ANIMATW SOIREE DANSANTE

2 TARIF : 110 € / PERS. (90 €TARJF ENFANT)
APERITIF* + MENU + VIN* + CAFE'+ CONCERT
BILLETTERIE SUR PLACE OU EN LIGNE
RENSEIGNEMENTS AU 04 66 53 40 95

Restaur_antg
Flamingo

VOTRE MENU DE FETE

APERITIF
Coupe de bulles
Carpaccio de St Jacques au Citron Yuzu

ENTREE

Terrine de Foie Gras aux Fruits Secs et son Pain Figotte

TROU LORRAIN

Trou Lorrain a la Mirabelle, Sorbet Abricot

PLAT
Filet de Boeuf facon Wellington accompagné de ses petits Légumes

Creme en duo Truffes - Foie Gras
LA SELECTION DU FROMAGER

DESSERT
Buchette Pralinée, pépites de Citrons Confits
Et sa Coupe de bulles

BOISSONS
Vins (1 bouteille pour 4)
Café

Toute allergie & I'un des plats devra nous étre communiquée au plus tard 7 jours avant

la date du spectacle. Passé ce délai, aucune modification ne pourra étre apportée.

VOTRE MENU DE FETE

APERITIF
Coupe de bulles
Carpaccio de St Jacques au Citron Yuzu

ENTREE

Terrine de Foie Gras aux Fruits Secs et son Pain Figotte

TROU LORRAIN

Trou Lorrain a la Mirabelle, Sorbet Abricot

PLAT
Filet de Boeuf fagon Wellington accompagné de ses petits Légumes

Créme en duo Truffes - Foie Gras
LA SELECTION DU FROMAGER

DESSERT
Buchette Pralinée, pépites de Citrons Confits
Et sa Coupe de Champagne

BOISSONS
Vins (1 bouteille pour 4)
Café

Toute allergie & I'un des plats devra nous étre communiquée au plus tard 7 jours avant
la date du spectacle. Passé ce délai, aucune modification ne pourra étre apportée.



G B Casinos GROUPE TRANCHANT

MENU DE NOEL

MARDI 24 DECEMBRE - SOIR
MERCREDI 25 DECEMBRE - MIDI

.;.

Tartare de St Pierre et St-Jacques \\\ N
dux zestes de citron vert . \;,_.:',.,.i : _)

Escalope de foie gras poéle

sUr sa pomme confite au four et pain d’épices

Garré d’agneau a la francaise

Jus au thym, pommes darphin et endivé braisée

La traditionnelle bdche de Nogl

buchette poire et chocolat

JL A s Sk A

396 /PERS. nors oissons

Menu enfant : 286 w
Reservations au 04 66 53 40 95 ou a I'accueil du Gasino )
staurant

grauduroi.groupetranchant.com o @ p%m'go
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Hotel Le Spinaker

Pour le diner de la Saint-Sylvestre, nofre Chef Damien Coussequ

vous propose un menu dégustation avec une Coupe de champagne

au tarif de 130 € par personne.

Ambiance musicale assurée par Olympe (The Voice). Dress code : élégant.

*

Menu du 31 Décembre 2019
130 €/ personne

Coupe de champagne accompagnée d'un cromesquis de
saumon au sarrasin et d'une pissaladiére souffiée aux coques
X et mandarine

Petite mise en bouche
Fine gelée d'oignons des Cévennes, salsifis et radis noir

Le Foie Gras de la Maison Masse
En terrine aux zestes d'agrumes, billes crémeuses au pain
d'épices

Le Homard des cotes Bretonnes
en tarte sablée salée au caviar, créme double au combawa et
gingembre

La Noix de Saint Jacques
en coquille iodée, risotto de céleri, purée de truffe, sabayon a
la noisette

Le pigeon de la Maison Miéralle
filet en habit vert de blette, royale de cépes et figues roties, jus
de pigeon a la féve de Tonka

Le Comté 24 Mois
en émulsion sur un velouté tiede de pain grillé

Le Champagne Rosé
en parfait glacé, confit de pamplemousse et crémeux citron

Menu du jour de I'an 2020
80 € / personne

> Coupe de champagne accompagnée d'un cromesquis

de saumon au sarrasin et d'une pissaladiere soufflée
aux coques et mandarine

Petite mise en bouche
Fine gelée d'oignons des Cévennes, salsifis et radis noir

Le Foie Gras de la Maison Masse
En terrine aux zestes d'agrumes, billes crémeuses au
pain d'épices

Le Homard des cotes Bretonnes
en tarte sablée salée au caviar, créme double au

combawa et gingembre
* Le pigeon de la Maison Miéralle
filet en habit vert de blette, royale de cepes et figues
réties, jus de pigeon a la feve de Tonka

Le Comté 24 Mois
en émulsion sur un velouté tiede de pain grillé

Le Champagne Rosé
en parfait glacé, confit de pamplemousse et crémeux
citron

Le Spinaker Boutique Hotel **** Restaurant Spa

Pointe du Mdle - Port Camargue 30240 Le Grau-du-Roi

Réservation au 04 66 53 36 37

www.spinaker.com

Ypincter


http://www.spinaker.com/

LES CABARETS EQUESTRES DE CAMARGUE

EXCEPTIONNEL AU GRAU-DU-ROI
_LE SPECTACLE D'UNE SEULE NUIT

T
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Saint-Sylvestre du 31 décembre 2019
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06-23-19-53-57
SOIREE DANSANTE 4

04-66-80-40-42
INFO@CABARETS-EQUESTRES R

Www.cabarets-equestres.fr

de20h30a.. 2020

DINER SPECTACLE EQUESTRE “EPHEMERE” DU JOUR DE L'AN
REVEILLON DE LA SAINT-SYLVESTRE

PARKING PRIVE, SALLE CHAUFFEE, ACCUEIL DES GROUPES

Menu du Réveillon de la Saint-Sylvestre

par le Chef du Cabaret Militant du Godit
plusieurs fois médaillé au Concours de Gard Gourmand!

Soupe de Champagne de bienvenu 149€
et ses mises en bouches festives /ADULTE
o 80€
Cassolette de Saint-Jacques et gambas grillées /ENFANT
au Noilly-Prat et ses petits [égumes
Médaillon de filet de boeuf en brioche
et son escalope de foie gras poélé sauce perigourdine

Légumes du potager et champignons
L

Farandole du berger et ses fruits secs
Nougat glacé maison et son coulis de fruits rouges et sa coupe de bulles
HXN

Café, Vin inclus (1 bouteille pour 2 personnes),

APERITIF AVEC Pains individuels, eaux minérales

— GUITARES GITANES
DINER FESTIF N—— .
SPECTACLE EQUjSTRE RESERVATIONS 06-23-19-53-57 | 04-66-80-40-42 | CABARETS-EQUESTRES.FR
SOIREE CABARET EQUESTRE DES SABLES

' DANSANTE 1745 Route de I'Espiguette. Départementale 2558 - GRAU-DU-ROI

Coordonnées GPS Lat : 43.510841 |Long: 4146004



RESTAURANT L’ANCRE _9 Avenue Simone Veil
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LANCRE
L J

MENU DE NOEL N\
39€

Apéritif + Amuse-bouche + Entrée + Plat + Dessert

Kir Royal et sa crevette roulée
Crevette en chemise de pomme de terre

Terrine de foie gras aux fruits secs
Roulé de boeuf et son écrasé de pommes de terre

a I'huile de truffe
Boeuf, Mousse de foie de canard, Feuilletage

Traditionnelle boche de Noél

RENSEIGNEMENTS ET RESERVATION
04.66.51.36.86

“" MENU DU 31 DECEMBRE 2019
59€

Apéritif + Amuse-bouche + Entrée + Plat + Dessert

Renseignements et réservation

04.66.51.36.86




RESTAURANT L’ANCRE _9 Avenue Simone Veil

L'ANCRE

Menu du ler janvier 2020
PALS

Foie gras poélé sur sa pomme rétie et son jus court
ou
Saumon Gravelax
[ N N N N N
Lotte facon Bourride
ou
Ballotin de veau aux morilles

Macaron géant a la framboise

Renseignements et réservation

04.66.51.36.86




