
 MENU  

(à partir de 17 personnes) 

 

32 euros (hors boissons) 

Juin/Juillet/Août 
 

Supp : 3 amuses bouches par personne = 5,00 euros. 

- 

 

Entrées 

-Carpaccio de bœuf mariné au soja et agrumes, légumes sautés et grillés, chips de crevette. 

Ou 

-Tarte fine au guacamole d’avocat, crevettes flambées au pastis, méli-mélo de fruits et légumes. 

Ou 

-Aubergine grillée, duo de mousse (chèvre miel et betterave noix), magret fumé. 
 

Plats 

-Filet de dorade sébaste grillé sur peau, aïoli parfumé aux poivrons et ail noir, 

accompagnements de saison. 

Ou 

-Cuisse de canard confite par nos soins, sauce gastrique au miel, abricot et romarin, 

accompagnements de saison. 

Ou 

-Milles feuille de jambon fumé à l’os, mozzarella di Buffala et légumes à la provençale, 

accompagnements de saison. 

 

Supp : assiette de fromages (brie et munster) = 6,00 euros. 

 

Desserts 

-Tartelette citron, meringue au poivre de Timut et crumble au thym. 

Ou 

-Finger coco : sablé croustillant, mousse chocolat blanc, coco torréfiée. 

Ou 

-Omelette norvégienne, glace vanille et fraise, biscuit madeleine et 

meringue italienne au stop-tout. 
 

*gâteau anniversaire (fruits de saison ou chocolat) ou pièce montée à la demande (3,00€ de 

supplément par personne). 

 

 

Entre 17 à 25 personnes: 1 entrée + 1 plat + 1 dessert (choix identique pour le 
groupe entier). 

Plus de 25 personnes : 2 entrées + 2 plats + 2 desserts (au choix maximum) 
 

 

! Notre équipe travaillant uniquement des produit frais, nous demandons 

confirmation du menu 10 jours avant la date de la réception, pour honorer votre 

demande. ! 


