	Les mets
	Les vins

	Huîtres à la Bordelaise(Huîtres chaudes du bassin d’Arcachon, petites saucisses épicées dites crépinettes pochées au graves blanc)
	Graves Blanc Château d’Olivier cru classé AOC Pessac Léognan

	Les 12 Gravettes d’Arcachon
	Graves blanc Château COUHINS-LURTON cru classé AOC Pessac Léognan

	Salade de truffes (Robuchon)
	Château Ausone St Emilion Grand cru classé A

	Foie gras de canard des Landes
	Sauternes, Château Yquem Premier grand cru classé

	Ecrevisses à la Bordelaise (Ecrevisses flambées cognac, cuites au vin blanc, fond de cuisson lié jaune d’œuf et beurre)
	Graves Château Carbonnieux cru classé AOC Pessac Léognan

	Plateau d’huîtres creuses d'Arcachon
	Entre Deux Mers

	Ris de veau aux langoustines
	Graves Château LAVILLE HAUT BRION cru classé

	Bar grillé beurre blanc
	Graves Château LA TOUR MARTILLAC cru classé

	Lamproie à la Bordelaise (poisson de mer de type anguille, cuit au vin rouge et sauce liée au sang de poisson, blancs de poireaux et croûtons frits.)
	Selon le vin utilisé, Sainte Foy de Bordeaux

	Chipirons à l’encre (Encornets cuits avec leur encre, ail, persil, concassé de tomates)
	Graves de Vayre

	Tronçon de turbot Dugléré (chef de cuisine, Tronçon cuit dans fumet de poisson, dés de tomates, persil, échalotes, réduction fumet monté au beurre)
	Il serait préférable de chercher un vin de la bourgogne ! (Chablis grand cru les Cols)

	Gibelotte à la Bordelaise (fricassée de lapin au vin blanc de Bordeaux)
	Entre Deux Mers Haut Benauge

	Bécasse rôtie (réduction du sang et vin rouge)
	Pomerol Château la Conseillante

	Salmis de Palombes (Pigeon sauvage cuit au vin rouge et graisse d’oie, mousserons, dés de jambon de Bayonne, chou, navets, carottes et p de t, sauce blanche)
	St Emilion Château Pavie grand cru classé B

	Chapon des Landes
	Médoc, Margaux, Château Margaux premier cru classé

	Canard sauvage aux pruneaux d’Agen
	Pomerol, st Emilion en grand cru

	Gigue de chevreuil sauce Grand Veneur
	Pomerol Pétrus cru exceptionnel

	Daube de bœuf (bœuf braisé au vin rouge de Bordeaux et pruneaux d’Agen)
	Côtes de Bourg

	Poule au pot (poule farcie et légumes cuits en pot au feu)
	Côte de Blaye

	Estouffat de porc (ragoût de porc et compotée d’haricots)
	Côte de Castillon

	Baron d'agneau de Pauillac (2gigots et sa selle rôtis)
	Médoc, Pauillac, château Latour premier cru classé

	Entrecôte à la Bordelaise (Sauce vin rouge et échalotes, dés de moelle)
	Vin de la sauce, Graves supérieur, Blaye, premières côtes de Franc

	Assiette de Roquefort et ses fruits secs
	Sauternes, château Climens premier cru

	Fraises du Périgord
	Loupiac, Sainte Croix du Mont, Barsac…

	Gâteau aux noix
	Crémant de Bordeaux

	Pastis landais (Brioche aromatisée à la fleur d’oranger)
	Crémant de Bordeaux ou liquoreux (Cadillac)


