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Sur place, a emporter ou en livraison,
venez découvrir Signature,
le nouveau concept bordelais du Chef Philippe Etchebest.

Au programme, des formules complétes a moins de 20€
autour de son plat signature : la raviole.

Le gout et le produit sont au coeur de
cette nouvelle proposition street food.




«Je suis ravi de pouvoir proposer un autre style
de cuisine. C’est ce qui me plait : travailler sur
le gotit dans toutes ses formes.

De maniére haute couture a Maison Nouvelle,
autour du show culinaire a la Table d’Hoétes,
version brasserie bistronomique au Quatriéme Mur
et a présent street food a Signature.»
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LES EPHEMERES
v SPECIAL FETES

DU 16 AU 31 DECEMBRE

Pour célébrer la magie des fétes de fin d'année,
découvrez deux créations exclusives en édition limitée : ®

LA RAVIOLE SAINT-JACQUES

Une raviole bicolore garnie d’'une farce aux Saint-Jacques,
accompagnée d’'une tombée de poireaux, d'une émulsion homardine
et sublimée par un carpaccio de Saint-Jacques.

LA RAVIOLE EXOTIQUE

Une création délicate alliant biscuit coco et compotée de mangue,
accompagnée d’'une sauce mangue-passion et d'une brunoise exotique
grenade-passion, couronnée d'un voile transparent orné de feuilles d'or.

Des recettes festives qui se dégustent seul, en famille ou
entre amis, pour un moment gourmand et unique. *

Formule Ephémére : 23,50 €* (22,00 €* en click & collect + un cannelé offert)
Raviole Saint-Jacques + soupe ou salade + pain + Raviole Exotique

Raviole Saint-Jacques a I'unité : 16,00 €
Raviole Dessert Exotique a I'unité : 9,00 €

* hors boissons
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LES RAVIOLES DU MOMENT

LA SAVOYARDE

Cet automne, la montagne est a I'honneur !

Cette raviole renferme les classiques savoyards que
I'on aime tant : lard fumé, pommes de terre, oignons
fondus, et bien sir le roi du terroir: le Beaufort.

Sans oublier |la touche du Chef, du butternut pour encore
plus de douceur.



Pour réaliser ce projet, le Chef et ses équipes
ont travaillé sur une version nomade du plat
signature du Chef : |a raviole de champignon,
foie gras poélé, crémeux champignons.

Pour les végétariens, une version 100% champignon
tout aussi gourmande est proposée

avec un champignon eryngii snacké

en remplacement du foie gras.




LA RAVIOLE
TRUFEE

Une pate fine, du jambon blanc a la truffe et
un cremeux champignons truffé, voici le secret
de cette raviole gourmande et raffinée.




LA RAVIOLE )
CITRON MERINGUEE

Pour réaliser ce projet, le Chef et ses équipes
ont travaillé sur une version nomade du plat
signature du Chef : la raviole de champignon,
foie gras poélé, crémeux champignons.
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LA RAVIOLE
CHOCOLAT

Pour les végétariens, une version 100% champignon
tout aussi gourmande est proposée

avec un champignon eryngii snacké

en remplacement du foie gras.




Pour les petits gourmets, une formlule exclusive :
la Raviole du P’tit Chef, autour des golits rassurants
du fromage et du jambon, accompagnée

d'une mousse au chocolat et d’un livret de jeux
CONGU Sur mesure.




Sur place ou a emporter (chaud)
le midi : du lundi au samedi, de 11h30 a 14h30
le soir : vendredi et samedi, de 18h00 a 21h30

Service traiteur (a emporter froid)
En continu : du lundi au samedi, de 11h00 a 21h30

Livraison exclusivement via Uber Eats.

Contact Presse

Rachel Cann
06 88 86 60 84
rachel.cann@philippe-etchebest.com

34 allées de Tourny
33000 Bordeaux



