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NOS COCKTAILS & VINS D'HONNEUR

e CocktailN°1 (servidtable) - 90 @ @ @ @ @ @ @ 10€

Kir & la mQre sauvage, olive et mélange salé sucré

e Cocktail N°2 (servi  table ou en buffet 30 min)- 9@ @ @ @

Un Cocktail maison, parfumé au Grand Marnier, citron vert,
Ananas et couvert d'un vin champenois.

e Cocktail N°3 (servien buffet et d'une durée de 1 heure)- @@ @ @

Apéritifs au choix a discrétion, hors champagne, accompagné de 5 feuilletés
variés et mini tartelettes sablés

e Cocktail N°4 (servi en buffet et d'une durée de Theure 30) — 00 0 0O

Apéritif au choix a discrétion, hors champagne
Accompagné de 5 feuilletés variés et mini tartelettes, cuillére en porcelaine de
creme de choux fleur et boutargue, pique de tomate mozzarella au basilic, mini
tourte de canard aux pistaches
Verrine de crabe et avocat épicé (4pieces / pers)

* CockldiiN5-Q @ @ 00 909090 O

Cocktail N°3 tout au Champagne




MENU RECEPTION - rFormule Tout Compiris

« Salle, Service, Cafés, Mignardises, Vins et EQux »

ENTREES

e Assiefte Fraicheur (Coeur de Saumon Fumé par nos soins, Gaspacho de Petits
Poids, Amande torréfié et Espuma Citronnelle) @0 ® @ © @ © @ © @ @

e Salade des Princes (1/2 Homard décortiqué, foie gras, saumon fumé et haricofts

verts & la noisette) PPOPPVOPOPOPOPLOPVOPOLOLOLOPLOPOEOEOEOEOPO

e Céviché de truite de Mer au Citron vert aneth et baie rose, créeme fouettée a la
Boutargue, Asperges Verte e e e e R A e R R

e Pressé de Canard Confit, aux écrevisses créme légére a la Moutarde de Meaux

e Cassolette Noix de $t. Jacques et Coquillage sur une créeme de Poireaux @ @ @

e Foie Gras de Canard parfume aux vieux Sauternes et Cognac, chutney exotique

e La Belle Assielte Gourmande de I|'Auberge (foie gras, nougat de volaile,
asperges, cannelloni de saumon et crabe) 000000000000

e Terrine de Turbotin aux petits Iégumes, crevettes rose décortiquées sauce poisson

P LATS

e Dorade Royale, fombée d'épinards frais & petits legumes parfumés d’herbes @9
e Trongcon de Saumon Nordique cuit & la peau, beurre battu citronné @ @ @ @
e Le Meilleure du Pintadeau cuisiné en cocotte, farce fine aux morilles, Gateau de
Pomme de Terre, fagot d’haricofs vertsau lardpaysan @ @ @ @ @ @ @ @
e Canard Landais en Deux Cuissons, réduction au vinaigre de Framboises et son

chutney d'oignionsefdebetterave @ @ @ @ © © © © 9 9 9 © © © @
e La Souris d’Agneau mijoté 7 heures, préparé dans un farci d'aubergine,

réductonauThymetRomain g @ @ @ @ © 0 0 0 0 0 0 0 0 0 @ @
¢ Filet de Boeuf Charolais cuit dans un feuilletage, garnifure de saison @ @ @ @
e Paleron de Jeune Veau juste grillé et cuit basse température dans son jus, fine

purée de carotte des sables et péle-méle de miniléegumes @ @ @ © ® @ @

e Le Bel Assortiment de Poissons choisis au chablis, Risotto a la ’romo’ree 0000
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FromAGES

e Brie de Meaux affiné, salade ef raisin C R R R R R R R R %€
e Sélection de Fromages Fermiers, saladeetnoix @ © © © © © © 0 0 © @ 12€

Desserts

e Macaron Agrumes en tapioca perles du Japonacidulées @ @ @ @ @ @ @ @
e Le Fin Sablé, et son mélange de fruits de saison, sorbet et coulis©® © © @ @ @
¢ LaTarte Tatin caramélisée, glace vanileBourbon @ @ @ @ @ @ @ @ @ @
e Vacherin a la Framboise, coulis de fruits rouge et myrtiles © © © © © © © @

e Piece Montée, creme pafissiere parfumée au Grand Marnier ou classique @ @ @
(3 choux/pax)

e Assortiment de desserts maison (cela peut varier selon les saisons ; pannacotta a
la vanille, verrine de fruits frais, lingofde chocolat)] @ © © © © © © © © ©

o Fevilleté al'ananas confit, sauce ananasetsorbel 9 2 0 @0 0 © @ ©@ © @

e Croquant moelleux au Chocolat et noisette, Caramel beurresalé @ @ @ @ @

N'hésitez pas d nous communiquer votre Budget,
Afin de répondre au plus juste a votre demande et d’'affiner un menu étudié.

A titre informatif, nous vous rappelons que cette Formule tout inclus comprend :
« Salle, Service, Cafés, Mignardises, vins et eaux »




