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, mais ne donnera liey a aucune réduction.
Vous disposerez de la salle le midj i

idi jusqu’a 17h, Je Soir jusqu’a 3h dy matin
matériel démontg,

Le menu et e nombre de personnes devront étre communiqués au plus tard
15 jours avant Ja réception.

Madame, Monsieur, nos salutations gourmandes.

Christine et Norbert ARMAND
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RAENL) 33650€

Kir a la mire ou jus d’orange
Assortiments de biscuits salés, olives,
Tomates cerises au pesto, tapenade...

Tatin Arlésienne petits légumes
et tomates confites au basilic,
Mesclun aux herbes et Jambon cru
ou
Terrine de saumon fumé sur blinis, chantilly basilic piment
d’Espelette, Méli-mélo de jeunes pousses
aux herbes
Echine de cochon cuite a basse température
et son jus fumé Bourguignon
Purée de pommes de terre a la créeme
Brochette de tomates et ail confit
ou
Supréme de poulet poélé sauce forestiere
Gratin de macaronis, tomate Provencale

Dessert

i 1 bouteille de Muscadet sur lie pour 6 personnes
i 1 bouteille de Cotes du Rhone pour 4 personnes

C2 1 café




MENU TRADITION aszs0e

Cocktail retour des Iles
ou
Cocktail de jus de fruits
Assortiments de biscuits salés, olives, toasts froids
tomates cerises au pesto, tapenade...

Terrine de canard aux pistaches,
confiture d’échalote au vin rouge
ou
Tartare de saumon au citron vert et gingembre
ou
Salade de melon et jambon cru (en saison)
Filet mignon de porc au chorizo,
écrasé de pommes de terre a l'ail et huile d’olive
ou
Piéce de beeuf sauce Bordelaise ou poivre
Gratin Dauphinois, tomates roties Provencale
ou
Feuillantine de saumon d ‘Ecosse au Pouilly fumé
Petits légumes au beurre d’algues

Méli-mélo de jeunes pousses et son brie de Meaux

Dessert au choix

1 bouteille de Bordeaux pour 4 personnes

1 bouteille de Muscadet sur lie pour 6 personnes
% w0

Q2 1 café




MENU SAVEURS a4ss0€

Fines bulles de crémant a la fraise des bois
ou
Cocktail de jus de fruits

Toasts (saumon, mousse de canard, jambon cru, etc.)
Fours chauds
Kougloff aux trois jambons
Les rillettes de saumon frais et fumé,
creme acidulée ciboulette et piment d’Espelette
ou
Salade d’avocat et crevettes sauvages,
vinaigrette de tomate aux herbes
ou
Feuillantine de chevre et tapenade au magret fumé, mélange
de jeunes pousses a I'huile de noisette et vinaigre Balsamique
Effeuillé de haddock, purée de pommes de terre,
créme d’ail et petits légumes
ou
Gigot d’agneau roti jus court au romarin,
légumes du soleil et flan a I'ail
ou
Ceeur de rumsteack roti sauce foie gras,
gratin Dauphinois, fagot de haricots verts

Assortiment de fromages

Dessert au choix

i Bourgogne Aligoté - Bordeaux
5 Eau de source

C2 1 café

Les vins sont servis a discrétion durant le repas




MENU TENTATION asse

1 Planteur ou 1 Cocktail de jus de fruits

Toasts (saumon, mousse de canard, jambon cru, etc.)
Fours chauds
Kougloff aux trois jambons ou pain surprise
Assiette fraicheur Norvégienne (saumon fumé, tartare de
crevettes, pomme de terre farcie a la mousse de saumon)
ou
Terrine gourmande au foie gras,
chutney d’échalote au Loupiac
Mesclun a 'huile de noisette et vinaigre Balsamique

ou

Salade Gourmande de magret fumé et frais,

gésiers confits et carpaccio de foie gras a la fleur de sel
Brochette de lotte au chorizo sauce Noilly,
riz a 'espagnol et légumes grillés
ou
Magret de canard aux cépes,
gateau de pommes de terre et mesclun

ou

Supréme de pintade au vin jaune et girolles,

linguines au pesto rouge
Assortiment de fromages

ou

Croustade de chévre aux herbes de Provence

Dessert

Bourgogne Aligoté - Bordeaux
Eau de source




MENU PASSION aese

1 Coupe ou kir champagne
ou 1 Cocktail de jus de fruits

Toasts (saumon, mousse de canard, jambon cru, etc.)
Fours chauds, saucisses cocktail, Pain surprise
Assiette de saumon fumé par nos soins,
chantilly au raifort et blinis
ou
Foie gras de canard maison cuit en terrine,
Confiture de figue noire, fleur de sel et poivre Séchouan
Brochette de crevette sauvage et lotte au chorizo au Noilly,
muffins aux pétoncles
ou
Ravioles pochées, poélée de pétoncles
et sa créme de St jacques
ou
Filet de boeuf roti, échalote confite,
sauce morilles et gratin Dauphinois
ou
Brochettes d’aiguillettes de canard sauce foie gras
et pates fraiches
Tartine de Reblochon
ou
Assiette du fromager (cabécou, tome de brebis, brie de Meaux)

Dessert au choix

i Pouilly fumé ou Monbazillac

5 Bordeaux
{2 Eau de source
1 café

Les vins sont servis a discrétion durant le repas




MENU ENFANT a1zs0€

Jusqu’a 10 ans
Jus d’orange, Coca-Cola

Assiette de charcuteries d’Auvergne et d’ailleurs
ou
Salade de tomates cerises au pesto

Steak haché minute, frites
ou
Escalope de volaille a la creme, pates

Glace

LESEE SO FRT S
AU CHOIX DES MENUS
Bl < o

Omelette Norvégienne
Fraisier en saison
Piéce montée (+6€)
Charlotte fruits rouges
Charlotte poire chocolat
Noisetine
Salade de fruits
et sorbet citron vert
Charlotte framboise chocolat
Tarte aux pommes Alsacienne
Gateau moelleux au chocolat




BUFFET CHAMPETRE asssoe

Kir cassis, assortiment de biscuits salés
Olives vertes et noires, tomates cerises au pesto
Jus d’orange
LES CHARCUTERIES
Pavé au poivre - Terrine de campagne
Rillettes de porc - Saucisse séche

LES SALADES
Salade Piémontaise au jambon et aux olives
Taboulé a la menthe fraiche
Quinoa ou riz Nigois au thon
(6e) CHEATY
Salade Italienne (tomates cerises, mozzarella et basilic)
Pastéque en saison

LES VIANDES
Roti de porc aux herbes
Aiguillettes de poulet mariné au citron et aux herbes
Cake lardons gruyére

LES SAUCES ET CONDIMENTS
Olives, cornichons, petits oignons au vinaigre,
beurre, pain de campagne
Sauce cocktail, mayonnaise, tartare, moutarde, vinaigrette

LE FROMAGE
Gruyeére de Savoie

DESSERT AU CHOIX

i Coteaux d’Ardéche rouge
i Café
2 Levin est servi a discrétion durant le repas




BUFFET MONTAGNARD asz950 €

1 Cocktail Savoyard (creme de myrtille, génépi, vin blanc)
ou 1 cocktail de jus de fruits
Toasts (saumon, mousse de canard, jambon cru, etc.)
Petits fours salés chauds
Mini carpaccio, tapenade d’olives vertes et noires

Saucisses cocktail, houmous

Olives, tomates cerises au pesto

Légumes croquants sauce tartare

Kougloff aux trois jambons ou pain surprise

Reblochonnade et sa charcuterie d’Auvergne et d’ailleurs
Salade verte

ou

EN BUFFET
Raclette au lait cru
Pommes de terre en robe des champs
Charcuterie d’Auvergne et d’ailleurs
Salade verte

Charlotine aux myrtilles,
creme Anglaise et coulis myrtille

Apremont ou Mondeuse

|
% i Café
2 Levin est servi a discrétion durant le repas



BUFFET PLANCHA a3950€

1 Planteur
ou 1 cocktail de jus de fruits
Toasts (saumon, mousse de canard, jambon cru, etc.)
Petits fours salés chauds
Mini carpaccio
Saucisses cocktail

Olives, tomates cerises au pesto
Légumes croquants sauce tartare

Kougloff aux trois jambons

Brochettes de volaille marinées au curry, au basilic
Brochettes de porc moutarde a I'ancienne, aux herbes
Brochettes de merguez,

Kefta de boeuf
Jambon grillé, Brasse de saucisse couteau
Gratin Dauphinois et riz aux petits légumes
Salade verte

Dessert

Outre de Saumur Champigny
i Café
2 Levin est servi a discrétion durant le repas




BUFFET SAVEUR a43s0€

Cocktail Maison ou Fines bulles de crémant a la miire
ou
Cocktail de jus de fruits - Assortiments de biscuits salés, toasts froids
Tapenade d’olives vertes et noires - Tomates cerises au pesto

LES CHARCUTERIES
Rosette - Terrine de canard aux pistaches - Rillettes du Mans

LE POISSON
Taboulé a la menthe fraiche, thon et féta
Terrine océane, salicorne

LES SALADES
Salade rustique a la saucisse Montbéliard
Salade d’'Orecchiette au pesto rouge, thon et citron vert
Salade de chou, pommes vertes
et poitrine fumée au vinaigre de cidre
Salade Italienne - Pastéque en saison

LES VIANDES
Roti de porc au poivre cuit a basse température (froid)
Brochettes de volaille au curry et lait de coco (chaud), riz créole

LES SAUCES ET CONDIMENTS
Olives, cornichons, petits oignons au vinaigre,
beurre, pain de campagne
Sauce cocktail, mayonnaise, tartare, moutarde, vinaigrette

LE FROMAGE
Brie de Meaux
DESSERT AU CHOIX
Muscadet sur lie
5 Saumur Champigny
Café

Les vins sont servis a discrétion durant le repas



BUFFET PASSION a4se

1 cocktail retour des iles, assortiment de biscuits salés et canapés
Cocktail de jus de fruits

LES CHARCUTERIES
Jambon cru - Terrine gourmande au foie gras
Cake jambon fumé et reblochon

LE POISSON
Rillettes océanes au citron vert et aux herbes
Taboulé a la menthe fraiche et crevettes
Terrine parmentiere au saumon fumé et raifort

LES SALADES
Salade Italienne aux tomates rouges et jaunes
Linguines aux crevettes, gingembre et pesto de roquette
Salade César
Salade Franc Comtoise (Comtés, saucisse de Morteau,
pommes de terre, vinaigrette comtoise, cives)

LES VIANDES
Roti de beeuf
Fricassée de poulet aux crevettes, riz créole (chaud en chafing-dish)

LES SAUCES ET CONDIMENTS
Olives, cornichons, petits oignons au vinaigre,
beurre, pain de campagne
Sauce cocktail, mayonnaise, tartare, moutarde, vinaigrette

LE FROMAGE
Assortiment de fromages

DESSERT AU CHOIX

i Bourgogne aligoté - Bordeaux
5 Eau de source

\2 Café

Les vins sont servis a discrétion durant le repas




BUFFET MIXTE aeoe

1 Kir impérial ou 1 cocktail retour des Iles
ou cocktail de jus de fruits

Toasts, fours salés chauds, olives, assortiments de biscuits salés...
Pain surprise ou kougloff, tapenade d’olives vertes et noires...
LES ENTREES EN BUFFET
Terrine parmentiere de saumon fumé au raifort
Bouquet de crevettes roses
Médaillon de foie gras
Jambon cru et jambon fumé
Salade Grecque (Poivron, concombre, oignon rouge, féta, olives)
Taboulé a la menthe fraiche et saumon fumé
Pasteque et melon en saison

PLAT CHAUD SERVI A L'ASSIETTE
Filet mignon de porc sauce foie gras,
écrasé de pommes de terre et fagot de haricots verts

ou

Filet de boeuf roti sauce Bordelaise,

gratin Dauphinois et tomates roties
ou

Saumon braisé au Pouilly, pates fraiches

LE FROMAGE
Assortiment de fromages

DESSERT AU CHOIX

Bourgogne aligoté - Bordeaux

111 Eau de source
2 Café

Les vins sont servis a discrétion durant le repas
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Réalisation Douglas & Anderson 02 72 64 41 46 - 03/2017 - L'abus d’alcool est dangereux, a consommer avec modération.



