| MENUS |

MENU N°10 a 18,04 € par personne ( exemple pour 10)
Coquille de saumon
Jambon a 'os en crolte sauce madére
1/2 tomate a la provencale
Fagot de haricots verts
Salade a I'huile de noix
Tarte aux fruits mélangés entiére

((a MENU N°11 a 21,41 € par personne ( exemple pour 10) _)

Terrine de saumon aux noix de st Jacques
Supréme de pintade aux cepes
Godet de gratin dauphinois
1/2 tomate aux cépes
Salade a I'huile de noix
Roue de Brie
La Caroline(piéce montée avec éclair au chocolat)

a MENU N°12 a 22,81 € par personne ( exemple pour 10) )

Tartare de thon et d'avocat
Confit de porc aux morilles
Pomme de terre salardaise
1/2 tomate a la provencale
Salade a I'huile de noix
Roue de Brie, Tomme Blanche, chévre
Entremets caramel poire

a MENU N°13 a 26,76 € par personne ( exemple pour 10) )

Médaillon de saumon sauce verte(coupé en 10 tr.)
Salade paysanne
Cuisse de canard farcie aux cépes
Godet de gratin dauphinois,fagot d'haricots verts
Salade a I'huile de noix
Roue de Brie, chévre, tomme blanche
Forét noire




G Le Truffé au chocolat

9 MENU N°14 a 28,39 € par personne ( exemple pour 10) )

Magret de canard farci au foie gras
Feuilleté aux noix St Jacques
Escalope de saumon a la nage

Godet de riz
Pomme de terre safranée
Salade a I'huile de noix
Plateau de fromages affinés

/ MENU N°15 a 37,10 € par personne ( exemple pour 10) _)

Foie gras de canard a la confiture d'oignon
Attelets de lotte a la provencale
Grenadin de veau sauce aux morilles
Godet de gratin dauphinois fagot d'haricots
Salade de saison a I'huile de noix
Plateau de fromage affiné

Charlotte a la framboise




-

POUR VOS BANQUETS OU MARIAGES

BUFFET D'ENTREE N°32 AVEC PLAT CHAUD
60.12 € par personne (exemple pour 100)

APERITIF :6,91 €( 6 piéces par personne + cacahuétes )

2 Pains surprises 40 sandwichs saumon fumé

2 Pains surprises 40 sandwichs jambon cru

140 Canapés assoftir présentation )
100 Mini attelets aux noix de Saint Jacques
100 Mini croissant a la tomates
100 Pain d'épice au foie gras et confiture d'oignon
Cacahuetes , pistaches , olives etc.

( BUFFET d'entrée avec plat chaud servi a l'ass)ett
32,52 €par personne
Marquise de jambon cru avec charcuterie
Médaillon de Sandre sauce vef@upé en 100 tranches )
Salade bariolée au fromage blanc
(Concombre, radis, tomate,carotte, radis noir, &genblanc, creme)
Salade de pate a la julienne de viande
(Pate, blanc de poulet, tomate, mayonnaise, créunsy)
Salade de méchouis au thon
(tomates, courgettes, oignons,thon, huile d'olgigrette
Grenadin de veau sauce aux morilles

Et ses petits legumes tournés

Salade de saison a I'huile de noix
Plateau de fromage affiné

Piece montée4 choux par personne )

Framboisier
Gateau au chocolat
('sur présentoir en cascade avec scintillants )

Pain de campagne coupé

Café( cafetiere , sucre , chocolat )

MATERIELS: 13,08 € par personne
Tout le matériel nécessaire pour I'apéritif etdpas
( Avec les nappes et serviettes en tissu sauf apipale chauffe )

SERVICE:7,60 € par personne
Mise en place assuré par 6 Maitres d’'Hétel
(de 18 H a 24 H )( Heure supplémentaire 20 € j@%€ nuit )




/ POUR VOS BANQUETS OU MARIAGES
REPAS SERVI A L'ASSIETTE N°33

59,45 € par personne (exemple pour 100)

VIN D'HONNEUR :8,35 €( 10 piéces par personne )
2kg de Petits fours feuilletés ( 70 au kg envirpahaud )
1 Plaque de pizza 40x60 coupé en 80 parts
100 Pruneaux bacon a la normande
2 Pains surprise de 40 sandwichs cochonnaille
2 Attelets de melon jambon de Bayonne ( 40 piques )
140 Canapés assortis ( sur présentation )
100 Carpaccio de saumon a l'aneth
1 Pyramide de mini Ilégumes (80 piques) avec saesau
200 Petits fours sucrés assortis ( sur présentation

REPAS :30,42 €( Repas servi a l'assiette )
Feuilleté aux noix de St Jacques
Aiguillette de canard fargi aux foie gras sauce egépes
Pomme salardaise aux cepes, fond d'artichaut elldsx
Salade de saison a I'huile de noix
Roue de brie, chévre,
Piece montée ( 4 choux par personne )
Fruitier aux Poires
Gateau au chocolat
(' sur présentoir en cascade avec scintillants )
Pain de campagne coupé
Café ( cafetiére , sucre , chocolat)

MATERIELS : 13,08 € par personne
Tout le matériels nécessaire pour le vin d'honeele repas
(Avec les nappes et serviettes en tissu compsauf appareil de chauffe

SERVICE: 7,60 € par personne
Mise en place assuré par 6 Maitres d’Hotel( ded8hh )
( Heure supplémentaire 20 € jour, 25€ nuit) /




