Grand Challenge :
Un Burger a Trinque Fougasse
N
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1 équipe en compétition - 6 semaines -
6 burgers a déguster & noter
1 projet : créer LE burger Trinque Fougasse

§ \ Café « Firenze » 100% arabica 2,2 €
AN afé « Américain » 2,2 €

Décaféiné 2,2 €
Double café 4,0 €
Café noisette 2,5 €
Café Creme 4,5 €
Cappuccino a la creme de lait 4,5 €
Chocolat chaud 4,0 €
Thés & Infusions 3,5 €
Thé noir de Ceylan au bleuet / Thé vert a 4
la menthe / Infusion verveine / Infusion

tilleul

(f " Version gourmande
~ +5€

Eaux & Sodas

Perrier 33 cl 3,5 €
Thonon 75. cl 6,0 €
Chateldon 75 cl 6,0 €

Coca-Cola 33 cl 3,5€
Coca Zéro 33 cl 3,5€
Limonade 33 cl 3,5 €
Nestea 25 cl 3,5 €

Sirop a I'eau 2,5 €
(citron - fraise - grenadine
- péche - menthe - orgeat)

Supplément sirop ou
tranche de citron 0,3 €

Prenez position et devenez acteur
de |’élaboration de notre carte !

COMMENT PROCEDER ?

- A partir du lundi 27 mai, chaque semaine et ce

pendant 6 semaines, vous découvrirez a la carte un

burger différent concocté par I’un de nos cuisinier.

~ Armez-vous de vos couverts et dégustez ce burger

— Rendez-vous sur notre formulaire
www.trinquefougasse.com/les-burgers

— Attribuez une note a ce burger

RESULTATS

A la fin des 6 semaines, nous dévoilerons les résultats de
vos votes et élirons LE burger Trinque Fougasse !
Ce dernier viendra remplacer le burger actuel.

Parce que sans vous rien n’est possible, il nous paraissait
évident de vous faire TOUS participer a I’élaboration de
cette nouvelle recette aux co6tés de nos cuisiniers.

Nous comptons sur votre aide et votre engagement dans ce

Du lundi au samedi
de 10 h a minuit

04 99 23 27 00

1581 route de Mende
34090 Montpellier
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Musique vivante tous les soirs !

Les Vignerons au Bar a Vin cette semaine....

| JEUDI 13 JUIN A PARTIR DE 18H30

0’Nord 15U

Sébastien Vincent & Isabelle
Mas du Colibri Domaine Cal Demoura
Greés de Montpellier Terrasses du Larzac
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Du lundi au dimanche
de 10 h a minuit

04 99 23 27 05

148 rue de Galata
34000 Montpellier

=4 |
Ouvert le dimanche...!

Chers Clients,
Nous aimerions étre parfaits, mais... Hélas !
Soyez persuadés tout de méme que la recherche
de votre satisfaction est notre premier objectif.

Aussi, avons nous un petit service
a vous demander
— Un client satisfait nous complimente
chaleureusement
— Un client mécontent ne dit rien et
va exprimer son mécontentement quelques fois
sur Trip Advisor ou autres sites...

Une suggestion
w Inverser, les deux attitudes :

— Si vous n’étes pas contents, dites-le-nous
pour que nous puissions réparer nos erreurs
immédiatement.

— Si vous étes satisfaits, alors, dites-le
autour de vous et pourquoi pas sur Trip Advisor
ou autres sites.

Sans vous, hous ne sommes rien !

Mathieu Boudet
mathieu@trinquefougasse.com

Je répondrai personnellement
a tous vos messages.

toutes les infos détaillées et bien + encore
sur www.trinquefougasse.com...

trinquefougasse.com

GET THE MENU IN o
YOUR OWN -
LANGUAGE =

-

Please Download a QRcode Reader.

gemaine 24
du10au 16juin

Sivous étes satisfaits
dites-le autour de vous,
si vous ne ['‘étes pas
dites-le-nous !

1 esprit - 2 lieux

trinquefougasse.com
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Tapas a l'unité

Fougasse aux grattons de porc 5€
Fougasse aux olives 5€
Pan con Tomates 4 €
Tapenade & Crudités 5€
Frites fraiches 4 €
Poivrons marinés 4 €
Poivrons de Padron au gros sel 4 €
Truite fumée de Banka 9 €
Accras de morue (x 4) 6 €
Brandade gratinée 4 €
Moules (de Galice) en persillade (x 10) 10 €
Encornets panés : Rabas 5€
Encornets frits 7€
Encornets marinés a la provencale 7€
Brochette d’encornets plancha 7€
Gambas a la plancha (x 5) 11 €
Terrine de queue de beeuf aux poireaux 6 €
Tataki de beeuf 7€
Brochette de magret de canard 9€

Boulettes de boeuf (X 5) (coriandre-menthe-oignon) 9 €

Chorizo 4 €
Saucisson 4 €
Saucisson de canard 4 €
Jésus 4 €
Saucisse seche 4 €
Magret fourré au foie gras 9€
Foie gras frais maison 11 €
Jambon Aldudes 5€
Jambon Kintoa 7€
Téte de Moine 5€
Pélardon 6 €
Roquefort 6 €
Tome brebis basque 4 €
Tome chevre basque 4 €
Salade Repas 15 €

La Cesar

Salade - tomates cerises - poulet - bacon - copeaux de

parmesan - croutons grillés - sauce anchoyée

YA .

LItalienne
Salade - tomates cerises - parmesan - pesto -
mozzarella - jambon cru des Aldudes - olives noires

¥} ’
LOceane
Salade - tomates cerises - crevettes décortiquées -
saumon fumé - ananas - vinaigrette au citron

4 rd
La Vegetale
Salade - tomates cerises - quinoa - courgette &
aubergine confites - coeur d’artichaut mariné .

Vinaigrette yaourt facon kefta

Planches a partager... ou pas !

Apero Tapas 24 €
Tapenade - Jambon cru des Aldudes - Brandade gratinée
- Fougasse - Haché de boeuf épicé - Encornet panés -
Moules de Nouvelle Zélande en persillade

La Mer 25 €

Gambas a la plancha - Moules de Galice en persillade -
Encornets a la plancha - Encornets marinés a la
provencale - Accras de morue & Padron a la fleur de sel
de Camargue

Le Boucher 33 €

Tataki de beeuf - Haché de boeuf épicé - Brochette de
magret a la plancha - Brochette de boeuf de I’Aubrac -
Pommes de terre sautées & Padrons

Le Fromager 23 €
Téte de Moine - Roquefort - Tome de Brebis Basque -
Tome de Cheévre - Fruit sec - Pélardon - Confiture de
cerises noires

FORMULE
AVE LES DOIGTS

27 € par personne

Formule servie uniquement a toute la table

Planche Entree
Tapenade - Légumes a croquer - Fougasse - Brandade
- Encornets panés - Haché de beeuf épicé &
Cochonnaille Jambon des Aldudes - Chorizo) -
Confiture d’oignons

Planche Plat Chaud

Encornets a la Plancha - Magret de canard du Sud-
Ouest - Frites fraiches

Planche Dessert
Pélardon - Gateau maison a I’orange - Ganache au
chocolat & salade de fruits frais

Et aussi...

Cochon de lait 29 €
Magret de canard * 24 €
Filet de St-Pierre sauvage * 22 €
Seiche a la plancha * 19 €
Truite fumée de Banka 18 €

* Pour les accompagnements, nous vous proposons le choix
entre frites fraiches - haricots verts - ratatouille - salade.
Vous pouvez former le duo qui vous plait.

La Pierre Oteiza

Cochonnailles & Fromages

Le Canard

18 €

Jambon des Aldudes - Chorizo - Jésus - Saucisse séche -
Saucisson - Paté piquant au piment d’Espelette -
Confiture d’oignons - Cerises au vinaigre & Guindillas

25 €
Jambon des Aldudes - Jambon du Kintoa - Saucisse seche
- Confiture d’oignons - Pélardon - Tome de chévre - Tome

de brebis basque - Confiture de cerise noire

25 €

Rillettes de canard - Saucisson de canard - Foie gras
maison - Magret fourré au foie gras - Magret fumé -
Confiture d’oignons

TRINGUE

FOUGASSE

LE BCEUF *

ORIGINE FRANCE

Une viande de qualité issue d’'une seule vache

engraissée 6 mois de plus que d'ordinaire
au sein de la ferme de Laries en Aveyron.

GRAND CHALLENGE : UN BURGER A
TRINQUE FOUGASSE * SEMAINE 3/6

Le Burger de Lionel 18 €

Pain brioché - steak haché de boeuf des drailles - reblochon -
lard grillé - compote de tomates fraiches - confit d’échalotes
- salade - tomate

Cotes de beeuf (env. 1,600 kg)° 85 €

°Attention, temps de cuisson de 25mn environ... un tel régal se mérite !

Filet en Tournedos (250 g) 29 €
Faux Filet (300 g) 27 €
Entrecote (400 g) 36 €
Pavé du boucher (220 g) 20 €
Tartare (250 g) 18 €
Tartare aller retour (bleu) (250 g) 19 €
Carpaccio de boeuf 18 €
Bavette (250 g) 22 €

Selon livraison car trés peu de morceaux disponibles
d’une vache...

Les planches repas
de l'entrée au dessert
Planche du Midi 16 €
(midi uniquement du lundi au samedi)
Crostini au chévre, miel et thym - Salade lardons fumés
Saucisse grillée - Aubergine rotie au jambon cru
Fraises chantilly

25 €

(22 € a midi)

La Trinque Fougasse

Brandade de Morue Gratinée &

Encornets a la plancha

Tartare* de Boeuf

Magret de canard Sud-Ouest

Frites maison & salade verte

Pélardon

Gateau a I'orange (huile d’olive & Safran)
*Le tartare peut étre remplacé par du jambon cru

22 €

(19 € a midi)

Planche Végeétarienne

Crostini chévre miel et thym - Salade
Aubergine rotie - Pommes sautées - aioli
Fraises chantilly

La Bambino 10 €

Tomates cerises - saucisson
Mini steak haché - frites - ketchup
Ganache au chocolat - rose des sables

Desserts maison 7 €

Gateau a I'orange, huile d’olive et safran
Tiramisu facon Trinque Fougasse (style irish coffee)
Classique Framboisier servi en verrine
Incontournable Creme brilée

Salade de fruits frais

Café Gourmand (mini créme brilée - mini gateau a I'orange -
mini framboisier - sucette vanille glacée enrobée de chocolat -
rose des sables)

Fraises chantilly

Entremet royal chocolat - Gérard CABIRON - M.O.F.
Gateau Basque - Thierry BAMAS - M.O.F.
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