4 ESPACES
POUR TOUTES VOS
OCCASIONS

. DE GROUPLE

ALONS DE L’HOTEL DE FRANCE
pour un moment entre collegues ou en

famille - de 12 a 35 personnes

LA GRANDE SALLE
une occasion a célébrer une équipe

a féliciter... un moment unique
de 8 a 50 personnes

LE ROOF TOP
un lieu unique pour un moment

convivial - de 20 a 60 personnes

LA CANTINE
un espace décontracté, une terrasse

privative- de 10 a 150 personnes

2 Place de la libération
32000 AUCH -05 62617171



FORMULE VINS ET CAFE COMPRIS,
40€ PAR PERSONNE
SALON PRIVATIF A PARTIR DE 16 CONVIVES

Nous vous remercions d’établir un menu unique servi
a tous les convives, entrée, plat et dessert

Mise en bouche

* Kk x

Salade Gasconne

ou pieds de cochon panés, sauce tartare, mesclun

ou queues de crevettes en kadaif, sauce relevée a I’harissa
ou salade de légumes rotis, julienne de Cecina de Leon
ou « gaspacho » de petit pois, chévre de Fabien

et fraises au balsa du pays

ou terrine de foie gras et condiment (+10€)

ou la truite des Pyrénées en Bellevue,

émulsion légere a I’ail noir du Gers, légumes en salade

* k%

.

Magret de canard roti
ou navarin de mouton « Barege Gavarnie »
ou filet de volaille avec la farce de la poule, grenaille et champignons
ou pavé de merlu, légumes de printemps dans un bouillon au basilic

ou gigot d’agneau des Pyrénées réti, jus a la sauge (+5€)

ou tourte de Canard au foie gras, jus a ’huile de truffe (+10€)
ou filet de veau « Lou Béthet », sauce aux morilles (+10€)

ou pavé de bar sauvage, légumes au jus, sauce Auscitaine (+10€)

SALONS DE
HOTEL

* k%

Sélection de trois fromages du MOF (+7€)

* k%

gaufre légeére aux abricots, glace tonka
ou profiteroles (+3€)

ou vacherin aux fraises

ou coulant au chocolat, coeur pistache

ou Omelette Norvégienne flambée a I’Armagnac
ou giteau de féte personnalisé chocolat/caramel ou aux fruits




SERVI UNIQUEMENT AVEC LA
FORMULE DE GROUPE

FLOC DE GASCOGNE

ou assortiment de kirs

servi avec les tartinables du moment
5€ par personne

POUSSE RAPIERE
servi avec les tartinables du moment

7€ par personne

~

APLERITIF,

COUPE DE CHAMPAGNE
servie avec les tartinables du moment

12€ par personne

EAUX ET BULLES

OPTIONS COCKTAIL

Ardoise de Carpaccio de foie gras - 15€
Bloc de foie gras mi-cuit (120g) - 25€
Ardoise de Jambon de Noir de Bigorre - 21€

EAUX MINERALES
Ogeu plate et petillante

2.5€ par personne

CHAMPAGNE A LA BOUTEILLE
BRUT MAISON - 65€
TAITTINGER PRESTIGE - 80€




COCRKTAIL
DINATOIRE

SERVI DANS LES SALONS DE L’HOTEL
A PARTIR DE 15 PERSONNES
40€ PAR PERSONNE

Service de 10 bouchées salées

et 4 bouchées sucrées par personne
(exemples de canapés pour information, la sélection
varie en fonction des meilleurs produits disponibles)

- Les tartinables avec notre pain au levain -
Pdté de papi, caviar d’aubergines
Houmous aux pois chiche bio du Gers et dahl

- En verrine et du bout des doigts -

Soupe froide de betterave

Creme de carotte au curry

Harengs / pomme de terre

Panna cotta au chevre, colis de piquillos
Saumon mariné et ananas

Lentilles bio du Gers/magret séché
Tartelette avocat, tartelette saumon
Mini-choux chévre frais / figues

Mini-buns aux légumes, caviar d’aubergines

- Les Pics-
Vitello tonato, tataki de boeuf
Brochette melon/pastéque, saumon mariné

- Les Chauds -

Navettes magret séché / bleu

Croq’ saumon/ricotta, jambon blanc/emmental
Crevettes croustillantes en kadaif

Escargots, falafel, accras, pieds de cochon...

- Parce qu’on est dans le Gers -

Brochettes de coeur de canard et abricot

Carpaccio de foie gras, huile de noisette et balsamique de
I’Airial, servi devant vos invités

- Tout en douceurs -

Forét noire, moelleux citron

Choux craquelin, brownie chocolat caramel
Tartelette tatin, tartelette citron

Vins rouge et blanc (sec et moelleux) des cites de Gascogne
assortiment de jus de fruits



L ROOFTOP

FORMULE COCKTAIL “ROOFTOP”
A PARTIR DE 20 PERSONNES
35€ HORS BOISSONS

SERVIE LE MIDI DE 12H A 16H
LE SOIR DE 18H30 A 22H30

croq' emmental jambon

croq' saumon chevre

beurre parfumé

plateau de charcuterie avec le pdaté de papi !
tataki de boeuf mariné

poisson en bellevue
moules marinieres
rillettes de maquereau
crevettes bouquet et dips
tomates cerises

fromage du moment

Un plat chaud de votre choix en cocotte
risotto de petit épeautre aux champignons
ou tartiflette

ou rougail saucisse

ou poulet au curry

en supplément...
les huitres n°3 - 24€ la douzaine
le bloc de foie gras (120g) - 25€

les desserts de Fabien
russe, brownie choco caramel
fruits frais, coulis et chantilly

FORFAIT BOISSONS
Cocktail ou mocktail d’Accueil

Vin des cOtes de Gascogne - 1 bouteille pour 3
15€ par personne

CARTE DES BOISSONS DISPONIBLE



RESTAURANT - TERRASSE
ANCIEN COLLEGE SADI CARNOT
FORMULE REPAS OU COCKTAIL

35€ PAR PERSONNE
REPAS ASSIS

Verre d’accueil - service de kir péche ou cassis
Les entrées

Tranche de Pdté de Papi

ou Créme de légumes du moment

ou Salade Gasconne (+3€ par personne)

Les plats

Le magret de canard en cocotte de I’Hétel Dupont
ou Poisson du moment, jus relevé

Les desserts

Glace vanille maison

ou Coupe d’Artagnan - Glace vanille, pruneaux
arrosée d’armagnac (+3€ par personne)

ou Tarte Citron Meringuée, Sorbet

ou Brownie Chocolat Caramel, Glace Vanille

et Vins des Cotes de Gascogne

COCKTAIL “CANTINE”

Céoté Boissons

Vins blancs sec et moelleux, Vin rouge

Jus de fruits et thé glacé maison

Coté salé

Truite des Pyrénées marinée

Creme de carotte au curry

Bun magret séché et brebis, Bun aux légumes
Croq’ jambon blanc/fromage et Croq’ poisson
« Les Tartinables » avec notre pain au levain
Caviar d’aubergines, Paté de papi,

Houmous aux pois chiche bio du Gers

« Parce qu’on est dans le Gers »
Brochettes de coeur de canard aux abricots
Coté sucré

Brownie Chocolat caramel, muffin aux fruits
Moelleux citron, tartelette pomme

LA CANTINE
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ouvert le midi du lundi au samedi
Privatisation le soir pour
les groupes A PARTIR DE 30 personnes




%e(ﬂl/ Kac
UHOTEL DE FRANCE

05 62 617171 - 0679 60 55 49
RECEPTION@HOTELDEFRANCE-AUCH.COM

PROFITEZ, ON S’OCCUPE DE
VOUS..

Découvrez le confort d’étre accompagné par des
professionnels de l’accueil et de la gastronomie,
pour vous servir et vous régaler.

Nous vous aiderons a faire les bons choix pour que
vous passiez un excellent moment avec vos invités.
Une équipe de cuisine et son chef Vincent qui
utilise les meilleurs produits de saison, de
Gascogne et du Sud-Ouest.

Une équipe de salle efficace et discréte amenée par
Bruno pour vous servir jusqu’a [’Armagnac...
Votre plaisir est le notre !

NOTRE DYNAMIQUE

plus de 15 ans d’évenements avec nos clients

des liens forts avec les meilleurs producteurs du Gers, de
Gascogne et du Sud-Ouest

une équipe de service encadrée par des professionnels

un seul objectif, réaliser ce que nous avons prévu ensemble!

RAINTEUR

T

Une équipe habituée aux événements festifs et hors norme...
Depuis 2011 - Soirée du grand Chapitre des Mousquetaires
d’Armagnac — Diner de Gala Annuel pour 400 a 500 personnes
dans les Cloitres de Condom.
Depuis 2012 — traiteur du chapitre magistral de la
commanderie de Gasconne de I’Ordre International des
Anysetiers
Depuis 2011 - Mariages et fétes de famille dans les domaines du
Gers et alentours :
e Chiteau de Puissentut — Homps 32
e Chateau du Coulomé — Coulomé-Mondebat, 32
e Domaine de Pagayrac Gaujac, 32
e Domaine du Castagné — Auch, 32
e Chateau de Maillac — Montréal du Gers, 32
e Chdteau Saint Denis — Sauveterre Saint Denis, 47
e Domaine de Barthas — Castelnau Magnoac, 65
e Domaine d’Ensalette — Pessan, 32
e La Chartreuse de Dane — Saint Jean Poutge, 32
...et bien siir dans les salons de |’Hdtel de France




