X
MAISON DARROZE

Chédteau Malromé
33490 Saint André du Bois
Tél : 05.57.98.38.24

En collaboration avec « le Traiteur » de la Maison Darroze

Célébrons ensemble la Saint Valentin !

Jeudi 14 février 2019

MENU SAINT VALENTIN 2019
69 € TTC (hors boissons)

En Prélude Gourmand...

Carpaccio de saint Jacques marinées
au ponzu
Emulsion gingembre citronnelle

Pour Débuter...

Escalope de foie gras poélée
Consommé de canard infusé au café

Pour Suivre...

Quasi de veau en cuisson lente
Condiment de butternut au vinaigre de riz
Poireau brulé et sauce crémeuse aux noisettes

Continuons...

Espuma de vieux comté
Crumble de pain noir

Pour Terminer en Douceur...

Moelleux chocolat, coeur de pralin
au poivre sauvage
Glace cardamone noire



CARTE 2018

X ASSIETTES A PARTAGER

Assiette de charcuteries Domaine Abotia, Peio Errecart 160 gr 16 €
Assiette de trois fromages affinés 10€
Assiette « Duo » de charcuteries régionales et fromages affinés 15 €
Assiette de jambon Ibérique « Bellota » 80 gr 22 €

Accompagné de pain, condiments et beurre maison

Queues de gambas marinées en chapelure panko, 5 pieces 12€
Emincés d’encornets croustillants 12 €
Tempura de légumes de saison 8€
Trio de gambas, encornets et tempura de légumes 25 €

PARTAGER



LA CARTE

Servi du Mercredi au Samedi
au choix dans la liste suivante.

X LES ENTREES

Carpaccio de thon rouge 18 €
Toast de tomates et Ossau Iraty, piquillos, sauce soja et graines de moutarde

Coquillages en bouillon Thai, 13€

Coquillages selon arrivage, cuit dans un bouillon de volaille, coriandre, citronnelle, gingembre

Terrine de foie gras au grué, 17 €
Gelée d’agrumes, sauce chocolat au piment d’Espelette

X LES PLATS

Filet de daurade roulé en feuille de nori, cceur de risotto noir 23 €
Purée de céleri rave, sauce hollandaise au paprika fumé

Supreme de pigeonneau cuit sur le coffre, cuisses confites au gingembre 27 €
Butternut réti dans sa peau, pommes de terre bleu d’Artois et jus corsé

« Surf and Turf » 28 €
Faux filet de beeuf, gambas panko et farce de crevette marinées.
Bisque a l'oursin, pomme grenailles roties

XLES DESSERTS

Tous nos desserts et patisseries sont préparés par ’équipe de la Maison Darroze.

Nous vous proposons une sélection sur ardoise renouvelée chaque jour en fonction des
arrivages et de l'inspiration de notre chef.

La Patisserie ou Dessert Maison 7€

CONTINUER



LE MENU « ADELE »

Servi du Mercredi au Samedi (sauf Samedi soir)
au choix dans la liste suivante.

Un menu du marché élaboré par notre chef Sébastien Piniello au gré des
arrivages, changé toutes les semaines. Nous vous proposons de choisir entre
deux entrées, deux plats et nos desserts a Uardoise.

Plat du jour 15€
Entrée/ Plat ou Plat/ Dessert 20 €
Entrée / Plat / Dessert 25 €
EXEMPLE DE MENU :

XLES ENTREES

Huitres chaudes aux échalotes
Sauce au vinaigre de cidre

Velouté de champignon et chataigné,
Euf marbré.
XLES PLATS

Sauté de chapon confit,
Salsifis laqués sauce mais grillé

Pavé de thon snaké, fondue de blette et

Oignons rouge, émulsion d'agrumes.

XLES DESSERTS

Tous nos desserts et patisseries sont préparés par ’équipe de la Maison Darroze.

Nous vous proposons une sélection sur ardoise renouvelée chaque jour en fonction des arrivages
et de I'inspiration de notre chef.

CONTINUER



CARTE DES APERITIFS

PETILLANT ..

Coupe de champagne brut 12€
Kir royal (Cassis, Mur, Péche, St Germain) 14 €
D’I1ICTI ..

Verre de Sauternes, 12 cl 8€
Lillet blanc/rouge, 12 cl 10€

APERITTIFS

Martini 8cl rouge ou blanc, Porto rouge 8 cl, Campari 8 cl 6.50 €
Jack Daniel’s 4c¢l, Vodka 4 cl, Gin Gordon 4 cl, 7.00 €
Ricard, Pastis 4 cl 5.50 €
Accompagnement 2,70 €

Perrier, jus orange ou tomate, Coca-Cola, Schweppes

DIGESTTITFS

Manzana, Get 27, liqueur Giffard Menthe, 4 cl 6.90 €
Armagnac Darroze, assemblage 12 ans, 4 cl 6,00 €
Rhum Bapt & Clem’s, 4 ans d’affinage 8.00€

L ES BIERES

Biere pression blonde, Heineken 25cl 4.00 €
Biere pression blonde, Heineken 50cl 7.00 €
Aliénor blonde ou rousse 6.00 €
Edelweiss blanche 33cl 6.50 €
Affligem blonde, 30cl 6.00 €

SE DESALTERERER



LES COCKTAILS

LES CLASSIQUES

Monsieur Toulouse
Whisky, citron jaune, sucre de canne, poivre et blanc d’oeuf

A Montrouge — Rosa la Rouge
Vodka, citron, jus de cranberry, ginger Ale et romarin

Le Gin « Goulue »
Gin, citron, concombre, gingembre, sucre de canne, Tonic

LES SANS ALCOOL

Chantaco
Jus d’orange, jus de citron, jus de pamplemousse, sirop de grenadine, eau gazeuse

Le Moulin Rouge

Ice tea maison (thé froid, baies de rose, rondelles de citron, rondelles d’'orange)

SE DESALTERERER

8€

8 €

8€

6.50 €

6.50 €



D’”ICII

Esprit de Malromé 2016
Bordeaux

Chateau Magni-Thibaut 2017
Graves

E T D”AILLETURS

Cotes du Rhone 2015, Les Abeilles, J-Luc Colombo
Cotes du Rhone

Chardonnay, Louis Latour, 2016
Bourgogne

Chateau Les Pins 2016

Cotes du Roussillon

LES VINS ROSES

L ES VINS R O S E

Chateau Mousseyron 2017
Bordeaux rosé

Esprit de Malromé 2016
Bordeaux rosé

Le Saint André, Figuiere, Famille Combard 2017
Méditerranée rosé

SE DESALTERER

22 €

25€

33€

37€

18 €

22 €

25€



BOUTEILLE 75

C L
CHAMPAGNE

Lallier

Champagne brut 75 €
LES VINS ROUGES

D’ICI

Esprit de Malromé 2015 22 €

Bordeaux

Chateau Camus, Cuvée Maud, 2015
Graves 30€

Grand vin du Chateau Malromé 2015
Bordeaux Supérieur 40 €

E T D”AILLETURS

Cotes du Rhone, Les Abeilles 2016, J-Luc Colombo
Cotes du Rhone 25 €

Crozes Hermitage rouge les Meysonniers
Crozes Hermitage 40 €

Bergerie de I'Hortus, classique 2016
Pic Saint Loup, Coteaux du Languedoc 40 €

Rupert et Rothschild, Classique 2014
Afrique du sud, cap occidental 46 €

Punta de Flechas 2012
Argentine 49 €

SE DESALTERER
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L ES VINS BLANTCS

Esprit de Malromé 2016
Bordeaux

Cotes du Rhone 2015, Les Abeilles, J-Luc Colombo

Cotes du Rhone

Chateau Magni-Thibaut 2017
Graves

Chateau les Pins
Cotes du Roussilon

L ES VINS R OUGES

Esprit de Malromé 2015
Bordeaux

Cotes du Rhone, Les Abeilles, J-Luc Colombo
Cotes du Rhone

Crozes Hermitage rouge les Meysonniers
Crozes Hermitage

L ES VINS R O S E
Esprit de Malromé
Bordeaux rosé

Chateau Mousseyron 2017
Bordeaux rosé

Le Saint André, Figuiere, Famille Combard 2017

Méditerranée rosé
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e 12cl, carafe de 25cl ou 50cl

AFE

5€/10€/16€

5€/10€/16€

6€/12€/18€

8€/14€/28€

5€/10€/16€

6€/12€/18€

8€/15€/30€

5€/10€/16€

4€/ 6€/14€

6€/12€/18€



RAFRAICHISSEMENTS

Orange ou Citron Pressés

Coca Cola, Coca Cola Light, Coca Cola Zéro

Nestea, Jus d’Orange Pampryl, 20 cl

Schweppes Tonic, Schweppes Agrumes, Orangina 25 cl
Diabolo, (25 cl)

Menthe, grenadine, fraise, cassis, citron, péche, orgeat

J U S D E FRUITS D”EXCEPTTION

Jus de fruits, 25 cl, Charles Papillon
Péche, Abricot, Poire William, Pomme, Tomate, Framboise

EAUX

Badoit, Evian 50cl
Perrier 33 cl
Badoit, Evian, 100 cl

BOISSONS CHAUDES

Café

Grand café

Capuccino, Viennois
Grand creme

Café Frappé

Chocolat maison, Valrhona
Chocolat maison Chantilly

Thé
Earl Grey, Darjeeling, Thé Vert, Thé Vert a la Menthe, Thé au Jasmin, Ceylan

Infusion
Verveine, Verveine-Menthe, Tilleul, Tilleul-Menthe, Camomille

SE DESALTERER

5.00 €
4,00 €
3.50 €
4.20 €
3,50 €

5.00 €

3.00€
4.50 €
4.50 €

2,30 €
3,90 €
4,50 €
4,50 €
4,00 €
5.00 €
5,50 €

4,00 €

4,00 €



LE BRUNCH

Repas pris en fin de matinée ou début d’apres-midi servant a la fois de petit-déjeuner et de déjeuner.

Nous aimons tous ces dimanches qui se prétent a merveille au brunch en famille
ou entre amis.

C'est dans le paisible Restaurant Adele x Maison Darroze du Chateau Malromé, en terrasse, ou
au salon, que nous vous accueillons autour d'un buffet brunch ou le lacher prise est de mise.

Débutez votre repas par des ceufs brouillés, accompagnés de charcuteries
régionales, fromages et autres délicieux mets maison concoctés par nos équipes.

Puis savourez votre grand verre de jus d’orange ou réchauffez-vous d’un bon café.

Enfin, terminez tout en gourmandise en choisissant parmi la multitude de desserts
qui composent le buffet sucré : crépes, pancakes, tartes, croissants, muffins ou
autres verrines et douceurs sucrées.

Le buffet ainsi que les boissons chaudes sont a volonté.

Vous pourrez également compléter votre brunch en accompagnant le tout d’'un
verre de vin ou d’une bouteille (avec modération) ou d’autres boissons de notre
carte.

T O U S L ES DIMANCHES.
D E U X SERVICES

REMTIER D E 11
ECOND D E 13 H ¢
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LE BRUNCH
AU PR D E

Tous nos prix sont indiqués en TTC et comprennent la TVA a 10 % Et a 20%

BRUNCHER



